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RESUMEN  
 
El presente estudio tiene como finalidad determinar las condiciones óptimas de 
elaboración e instalación de una planta de miel a partir del jugo de cabuya. El 
proceso y sus análisis se llevaron a cabo en los laboratorios de la E.A.P de Ing. 
Agroindustrial,  la Facultad de Biología y la E.A.P de Farmacia y Bioquímica. La 
miel se obtuvo con materia prima proveniente de la provincia de Angaraes 
(Huancavelica).  
La etapa más importante del proceso de obtención del producto es la 
concentración del jugo  por evaporación, la cual se realizó a diferentes 
condiciones: a fuego directo en una olla de acero y  en una marmita enchaquetada 
con aceite térmico obteniéndose con la marmita un producto de buena calidad, 
con buenas propiedades organolépticas y que cumple con las especificaciones 
técnicas de una miel: pH 5.1, 75º Brix y 1.56 cp. lo más resaltante de este 
producto es su alto contenido de Inulina (48.68%)por lo que se considera un 
alimento funcional. 
El estudio de mercado fue realizado en base a los datos estadísticos existentes de  
miel de abeja convencional debido  a  que no hay datos de miel de cabuya, 
determinándose el tamaño de planta (77.5 toneladas)  y su ubicación (distrito de 
Huanca Huanca, Provincia de Angaraes, departamento de Huancavelica). 
El precio del producto a los distribuidores será de S/. 3.60 la unidad, siendo la 
oferta para los cuatro primeros años de 37 toneladas anuales y diez años 
después, cuando la planta trabaje al 100%, se obtendrá una producción de  77.5 
toneladas. El punto de equilibrio es de 8629 envases de 300 g, que representa el 
7% de lo que se producirá el primer año. El costo de producción unitario es de 
2.10. La inversión total es de S/.96,491.00, siendo el VAN de 118,571.64 y la TIR 
de 31%, haciendo rentable la instalación de la planta para producción de miel de 
cabuya. 
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INTRODUCCIÓN 
 
El Agave americana L. conocida en el Perú como cabuya, maguey, pita, chuchau1, 
etc. crece de forma silvestre desde el nivel del mar hasta los 3500 msnm. El clima 
ideal para el desarrollo de esta planta es el templado (18 - 25ºC)2, debido a los 
diferentes microclimas del país existen grandes extensiones de terrenos con 
cabuya en forma silvestre, principalmente en los departamentos de Cajamarca, 
Huánuco, Huancavelica y Ayacucho. 
En nuestro país por las condiciones climáticas y composición de los terrenos, el 
tiempo de maduración de la cabuya es de 4-7 años3, el rendimiento promedio de 
jugo es de 5 - 7 L/día, el cual se logra cuando la planta se encuentra 
completamente madura. 
La principal propiedad del jugo y de la miel de cabuya es su alto contenido  de 
fructanos (14.48%, 48.68% de Inulina respectivamente), este polisacárido  no es  
asimilable  por el organismo humano, siendo beneficioso para personas que 
sufren de diabetes, también mejora la salud intestinal  estimulando el crecimiento 
de la flora intestinal, etc. por lo cual este producto es considerado un alimento 
funcional. 
En la actualidad esta materia prima natural se desperdicia por la falta de una 
tecnología apropiada para su transformación industrial. En los departamentos de 
Huancavelica y Ayacucho los pobladores elaboran en forma artesanal productos 
derivados del jugo de cabuya. 
En el presente estudio se tiene como finalidad analizar la posibilidad de instalar 
una planta para la elaboración de miel de cabuya, con las condiciones de calidad 
adecuadas, y económicamente atractiva para la población.  
 
                                                          
1Dávila Veliz, C.V, (2003) 
2Y3Nelson Bautista Ruiz, Tesis, (2006) 
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I.  DEFINICIÓN DEL PROYECTO 
 
 1.1 Naturaleza 
El proyecto pertenece al sector Agroindustrial y trata sobre la producción y 
comercialización de miel a partir del jugo de cabuya. 
 
 1.2 Unidad ejecutora 
El proyecto es elaborado por “Agroindustrias G&S SAC”, para determinar la 
viabilidad del producto Allyn Misky (miel de cabuya).  
 
 1.3 Concepción del problema u oportunidad 
El problema principal es el índice creciente de personas que por enfermedad 
(diabetes, hipertensión, etc.) o cuidado personal, no pueden consumir azúcar y se 
ven obligados a sustituirlo por edulcorantes, siendo la mayoría de estos, productos 
sintéticos. Por este motivo, Agroindustrias G&S SAC ha visto como una 
oportunidad el incursionar en el mercado de alimentos con el producto miel de 
cabuya, ya que cuenta con el insumo principal (jugo de cabuya) y conoce el 
procesamiento del mismo.  
 
 1.4 Objetivo 
Tiene como objetivo general darle un valor agregado al jugo de cabuya que se 
desperdicia e incentivar el cultivo de la cabuya y como objetivo especifico instalar 
una planta de elaboración de miel en el distrito de Huanca Huanca y brindar 
empleo a los pobladores de la zona. 
 
 1.5 Estrategias 
La estrategia utilizada para la segmentación de mercado es la de especialización, 
basado en los atributos del producto. 
 
 
4 
 
II. DEFINICIONES TEÓRICAS 
 
2.1 MIEL 
2.1.1 DEFINICIÓN3 
El Codex Alimentarius entiende por miel la sustancia dulce natural producida por 
abejas Apis mellifera a partir del néctar de las plantas (o de secreciones de partes 
vivas de éstas) o de excreciones de insectos succionadores de plantas que 
quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y 
combinan con sustancias específicas propias, y depositan, deshidratan, 
almacenan y dejan en el panal para que madure y añeje. Por otro lado, define 
como miel de flores o miel de néctar a la miel que procede del néctar de las 
plantas. 
 
 
Fig. N°1 Miel de abeja 
Fuente: www.saludfacil.com 
 
2.1.2 CLASIFICACIÓN4 
     Por su origen botánico:  Miel de flores.- Es la miel obtenida principalmente de los 
néctares de las flores. Se distinguen:   Mieles uniflorales o monoflorales.- Cuando el producto proceda 
primordialmente del origen de flores de una misma familia, género 
                                                          
3Fuente: CODEX, Norma para la miel 
4Fuente: Cartilla de divulgación Nº16,  Félix Herrero García, Las abejas y la miel-España 
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o especie y posea características sensoriales, fisicoquímicas y 
microscópicas propias.   Mieles multiflorales o poliflorales o milflorales.- Cuando procede 
de flores de distintas familias.  Miel de mielada.- Es la miel obtenida primordialmente a partir de 
secreciones de las partes vivas de las plantas o de excreciones 
de insectos succionadores de plantas que se encuentran sobre 
ellas. 
Según el procedimiento de obtención:  Miel escurrida.- Es la miel obtenida por escurrimiento de los panales 
desoperculados, sin larvas.  Miel prensada.- Es la miel obtenida por prensado de los panales sin 
larvas.  Miel centrifugada.- Es la miel obtenida por centrifugación de los 
panales desoperculados, sin larvas.  Miel filtrada.- Es la que ha sido sometida a un proceso de filtración 
sin alterar su valor nutritivo. 
Según su presentación  Miel.- Es la miel en estado líquido, cristalizado o una mezcla de 
ambas.  Miel en panales o miel en secciones.- Es la miel almacenada por 
las abejas, en celdas operculadas de panales nuevos, construidos 
por ellas mismas, que no contengan larvas y comercializada en 
panal entero o secciones de tales panales.  Miel con trozos de panal.- Es la miel que contiene uno o más trozos 
de panales con miel, exentos de larvas.  Miel cristalizada o granulada.- Es la miel que ha experimentado un 
proceso natural de solidificación como consecuencia de la 
cristalización de la glucosa.  Miel Cremosa.- Es la miel que tiene una estructura cristalina fina y 
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que puede haber sido sometida a un proceso físico que le confiera 
esa estructura y que la haga fácil de untar. 
 
2.1.3 COMPOSICIÓN FISICOQUÍMICA DE LA MIEL5 
 
Cuadro N° 1. Estándares fisicoquímicos del Codex alimentario y Unión Europea 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Madariaga, P. 2005. 
 
Cuadro N° 2. Otros estándares Fisicoquímicos 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Madariaga, P. 2005. 
 
 
                                                          
5Fuente: Centro de exportaciones e Inversiones-CEI Nicaragua, Agencia de cooperación Internacional del 
Japón 
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2.1.4 PARÁMETROS DE CALIDAD DEL AGUAMIEL Y MIEL6 
Si bien, no hay parámetros establecidos para determinar la calidad del aguamiel 
propiamente dicho, sí lo hay para el producto final: la miel.  Contenido de humedad  
a) Mieles no indicadas a continuación - no más del 20%  
b) Miel de brezo (Calluna) - no más del 23%  
 Contenido de azúcares  
Contenido de fructosa y glucosa 
(suma de ambas) a) Mieles no 
enumeradas a continuación  
 no menos de 60 g/100g  
Miel de mielada, mezclas de miel de 
mielada con miel de flores  
 no menos de 45 g/100g  
Fuente: Leisnys Suescún, Patricia. 2006  Acidez libre 
La acidez de la miel no podrá superar los 50 miliequivalentes de ácido por 1000 g. 
 Actividad de la diastasa 
La actividad de la diastasa de la miel, determinada después de la elaboración y/o 
la mezcla, en general no será inferior a ocho unidades Schade y, en el caso de 
mieles con un contenido bajo de enzima natural, no menos de 3 unidades Schade. 
 Contenido de hidroximetilfurfural 
El contenido de hidroximetilfurfural de la miel después de su elaboración y/o 
mezcla no debe ser superior a 40 mg/kg. Sin embargo, en el caso de la miel de 
origen declarado procedente de países o regiones de temperatura ambiente 
tropical, así como de las mezclas de estas mieles, el contenido de HMF no deberá 
exceder de 80 mg/kg. 
                                                          
6
Leisnys Suescún, Patricia. 2006 
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 Conductividad eléctrica 
a) Mieles no indicadas en b) o c), - no más de 0,8 mS/cm y mezclas de las 
mismas. 
b) Miel de mielada y miel de castaño - no menos de 0,8 mS/cm y mezclas de las 
mismas, excepto las indicadas en c) 
c) Excepciones: Resa (Arbutus unedo), Brezo campana (Erica), Eucalipto, Tilo 
(Tilia spp), Brezo “Ling Heather” (Calluna vulgaris), “Manuka” o “Jelly bush” 
(Leptospermum), Árbol de té (Melaleuca spp). 
 
2.1.5 REQUERIMIENTOS MICROBIOLÓGICO SEGÚN EL MINSA:7 
La Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos  de calidad sanitaria  
e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, mediante 
Resolución Ministerial N° 591-2008-MINSA-27/06/2008, define a la miel como: 
“Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o de 
exudaciones de otras partes vivas de las flores o presentes en ella, que dichas 
abejas, recogen, transforman con sustancias específicas propias, almacenan y 
dejan en los paneles para que sazonen. La miel se compone esencialmente de 
diferentes azúcares, predominantemente glucosa y fructosa; su color varía de casi 
incoloro a pardo oscuro, y su consistencia puede ser fluida, viscosa o cristalizada, 
total o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmente los de la planta 
de la cual proceden.”. Según, esta R.M. los análisis que deben hacerse a la miel, 
son: 
 
 
 
 
                                                          
7Fuente: NTS N°-MINSA/DIGESA-V.01.Norma sanitaria que establece los criterios Microbiológicos de Calidad 
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. 
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Cuadro N° 3. Requerimientos microbiológicos en azúcares, mieles y productos 
similares. 
 
Fuente: Compendio de Normas Sanitarias Peruanas. 2013 
 
Donde: 
Categoría: Es el grado de riesgo que representan los microorganismos  en 
relación a las condiciones previsibles de manipulación y consumo del alimento. 
n: Es el número de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se 
analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de muestreo. 
c: Número máximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de 
muestreo de 2 clases o número máximo de unidades de muestra que puede 
contener un número de microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan 
de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un número de unidades de muestra 
mayor a “C” se rechaza el lote.  
m: Límite microbiológico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En 
general, un valor igual o menor a “m” representa un producto aceptable y los 
valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables. 
M: Los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el 
alimento representa un riesgo para la salud.  
 
 
 
 
Agente microbiano Categoría Clase N C 
Límite por g 
M M 
Aeróbios mesófilos 2 3 5 2 103 104 
Aerobios sulfito reductores 5 3 5 2 102 103 
Mohos 2 3 5 2 10 102 
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 2.1.6 COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA MIEL DE ABEJA8 
Cuadro N° 4. Composición nutricional de la miel de abeja 
Parámetro Valores 
Calorías 330 Kcal 
Agua 14.1  % 
Proteínas 0.0    % 
Grasa 0.0    % 
Carbohidratos 85.6  % 
Fibra 0.1    % 
Cenizas 0.3    % 
Calcio 26    mg 
Fósforo 10    mg 
Hierro 0.4   mg 
Tiamina 0.02 mg 
Rivoflavina 0.03 mg 
Niacina 0.16 mg 
Ac. Ascórbico 1.3   mg 
Fuente:Collazos. 1993 
 
2.2 CABUYA 
 2.2.1 DEFINICIÓN 
El género Agave (del griego "agavous" noble, ilustre, hermoso) fue descrito por 
Linneo, en el siglo XVIII (1753) y en nuestro país es comúnmente encontrado en 
forma silvestre en los valles serranos y cultivado con motivo ornamental en los 
jardines costeños. Se le adjudicaron diversos nombres, según las zonas en que 
crecieron. Los nombres más populares son: Agave, Maguey, Cabuya, Chuchau, 
Pacpa, Penca, Pinca, Cabuya americana, Century plant, Aloe americano, 
Ancashchampatra, Pita, Cocuisa, Cocui, Cabuyero, Penca azul, Méjico, 
Kellupancarita. 
                                                          
8Fuente: Collazos (1993) 
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Fig. N° 2. La planta Cabuya 
Fuente: Morales Carrillo, N. y Esparza Frausto, G. 2001 
 
2.2.2 ORIGEN  
Todas las fuentes consultadas están de acuerdo en que la cabuya es de origen 
mexicano, aunque algunos autores recalcan que ya había llegado al Perú antes de 
los invasores españoles. Según Garcilaso de la Vega, era entonces identificado 
como "Chuchau". Como es sabido, mucho antes del contacto europeo existió entre 
el Ande y Mesoamérica un notable intercambio de plantas útiles y es posible que 
ésta haya sido una de ellas. Los españoles no tardaron en llevarla prontamente a 
Europa en pleno siglo XVI; y de allí, se extendió al África y al Asia, en donde se le 
puede ver en todas las regiones tropicales, aún en forma silvestre.  
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2.2.3 CLASIFICACIÓN GENERAL9  Según los bordes de sus hojas 
a) Cabuya con espinas 
Es una planta de 2 a 7 metros de tamaño, de la familia de las Agaváceas, sin tallo 
o con un pequeño tronco corto y grueso de menos de 1 metro de tamaño; hojas en 
una roseta densa de 1 a 3 m de largo y de 15 a 20 cm de ancho, muy corpulenta y 
coriácea. El margen contiene espinas gruesas y recurvadas. 
 
 
 
 
 
Fig. N°3 Cabuya con espinas 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
 
b) Cabuya sin espinas 
Parecida a la anterior, pero con los márgenes de las hojas lisas. En algunas 
comunidades la conocen como Pita. 
 
 
 
 
Fig. N°4 Cabuya sin espinas 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
 
                                                          
9Fuente: Universidad técnica de Ambato, Facultad de ciencias e ingeniería en alimentos, Trabajo de 
investigación 2011 
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La importancia económica de la cabuya sin espinas radica en que de sus hojas se 
obtiene una fibra muy fina con las cuales se elabora el hilo que se utiliza, para 
coser los sombreros y sogas. 
 
Según pertenencia a la familia Agavaceae  Agave americana L. 
El A. americana (imagen a la izquierda), tiene espléndidas hojas verde-grises, 
espinosas a lo largo de los márgenes y que terminan en un gran aguijón. Es una 
planta que crece bastante rápidamente, alcanzando la madurez en pocos años. Es 
el agave más difundido y conocido en todo el mundo. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°5  Agave Americana L. 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Agave americana striata 
Con las hojas verdes estriadas de amarillo y blanco en la parte central de la hoja. 
  Agave americana marginata 
Con hojas color verde intenso, estriado de amarillo sobre los márgenes de las 
hojas. 
  Agave americana medio-picta 
Presenta hojas gris-verdes con una estriación central blanco-argentada.  
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Fig. N°6 Agave americana medio picta.Fig. N°7 Agave americana marginata 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003          Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Agave Victoriae Reginae 
El A. Victoriae reginae tiene las hojas largas y sutiles, estriadas de manera 
irregular de blanco. Es una planta de pequeñas dimensiones que queda muy 
compacta. Produce una llamativa inflorescencia llevada por un largo tallo alto, que 
puede ir de 2 a 4 metros. Es originaria de las zonas desérticas de México y crece 
en terrenales predominantemente calcáreos. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°8 Agave Victoriae Reginae 
Fuente:Dávila Veliz, C.V. 2003 
 Agave Stricta 
El A. stricta presenta las hojas verde, rígidas, sutiles, largas, de hasta 40 cm y 
terminantes con una larga espina. La inflorescencia es llevada por un largo tallo 
floral, de hasta dos metros de alto. 
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Fig. N°9 Agave Stricta 
Fuente:Dávila Veliz, C.V. 2003 
 
 2.2.3.1 VARIEDADES DE CABUYA EN LA PROVINCIA 
ANGARAES-HUANCAVELICA10  Cabuya azul (Agave Americana L.) 
La cabuya azul pertenece al género Agave el cual está constituido de 250 a 300 
especies. Los agaves se caracterizan por producir inflorescencia una sola vez, 
luego de la cual la planta muere.En 1753 el naturista Sueco, Carlo de Linneo, la 
llamó agave utilizando la palabra griega que significa admirable o noble, en la 
actualidad se encuentra difundida en casi todas las partes del mundo. 
 
Cuadro N° 5. Taxonomía del agave americano L. 
 
Fuente: Museo de Historia Natural. 2012 
                                                          
1010Fuente: UNMSM,Facultad de Ingenieria Industrial, EAP de Ingeniería Textil, Trabajo de investigación La 
Cabuya, Docente Simon Escamilo Cardenas 2010. 
Taxonomía 
División Magnoliophyta 
Clase Liliopsida 
Subclase Liliidae 
Orden Liliales 
Familia Agavaceae 
Género Agave 
Especie Agave americana L. 
Subespecie Americana 
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 Cabuya  Verde (Macho) 
La cabuya verde macho pertenece al género Agave, especie Furcraea. Es un 
género de plantas suculentas perteneciente a la familia Agavaceae, nativa de las 
regiones tropicales de México, Caribe, Centroamérica y norte de Suramérica. 
 
 
 
 
 
Fig. N°10 Cabuya verde macho 
Fuente: Wikipedia 
 
Cuadro N° 6. Clasificación taxonómica de la cabuya verde (macho). 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Museo de Historia Natural. 2012 
 
Una característica resaltante de esta variedad es que casi no tiene espinas 
alrededor de sus hojas. No se encuentra en cantidad considerable, en la Región 
de Huancavelica, como la cabuya azul. Generalmente se halla Furcraea 
occidentalis Trel. en las quebradas. 
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 Cabuya Verde (Hembra) 
Esta planta típica de las yungas y vertientes occidentales andinas también 
pertenece al género Furcraea. De hojas verdes, largas y delgadas, provistas de 
espinas en sus bordes; escapo sólido y pesado. Sus hojas son carnosas y muy 
fibrosas. Posee flores amarillas. Se reproduce por hijuelos que brotan del contorno 
de sus raíces. Este vegetal es de múltiples usos: de su fibra se hacen hilos; de sus 
hojas, papel; de sus espinas, agujas; y, sus hojas jabonosas sirven como 
detergente.  
 
 
 
 
 
Fig. N°11 Cabuya verde hembra 
Fuente: Wikipedia 
 
Cuadro N° 7. Clasificación taxonómica de la cabuya verde (hembra). 
 Fuente: Museo de Historia Natural. 2012 
 
Taxonomía 
División Magnoliophyta 
Clase Liliopsida 
Subclase Liliidae 
Orden Liliales 
Familia Agavaceae 
Género Furcraea 
Especie Furcraea andina  Trel. 
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 Cabuya Marginata 
Esta variedad es mínima en la región de Anagaraes ya que es poco usual hallarla. 
Es una planta de hojas grandes y gruesas, que al igual que la cabuya azul, (Agave 
Americana L.) su floración se da una sola vez. 
Cuadro N° 8. Clasificación taxonómica de la cabuya Marginata 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Museo de Historia Natural.2012 
 
2.2.4 DESCRIPCIÓN MORFOLÓGICA DE LAS CABUYAS EN GENERAL11  Raíz:  
Las cabuyas poseen una raíz primaria y perenne, formada por el desarrollo de una 
radícula de los bulbos o hijuelos; y una raíz secundaria, cuya forma fasciculada 
llega hasta una profundidad de tres metros e invade al terreno lateralmente, lo cual 
dificulta las labores agrícolas. Es por eso que algunos campesinos de la sierra no 
aceptan a la cabuya en sus predios agrícolas, aunque sí en terrenos de ladera, 
porque es uno de los mejores frenos contra la erosión. Así mismo las raíces 
contienen saponinas, que molidas, sirven para el lavado de cabello o la obtención 
de jabón. 
 
                                                          
11Fuente: Dávila Veliz, C.V. “La cabuya planta prodigiosa para costa, sierra y 
selva”. Boletín técnico – Ministerio de Agricultura (Perú), 2003. 
 
Taxonomía 
División Magnoliophyta 
Clase Liliopsida 
Subclase Liliidae 
Orden Asparagales 
Familia Agavaceae 
Género Furcraea 
Especie Agave Americana 
19 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°12 Hojas con raíz desnuda 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Tallo:  
Es rizo matoso, corto, poco desarrollado y de forma cilíndrica, en el cual se 
desarrollan las hojas. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°13 Tallo de cabuya 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Hojas: 
Con hojas grandes (1.20 a 2.00 mts.), gruesas, carnosas, lanceoladas y sin 
pecíolo, hasta de 30 cm de ancho, ligeramente cóncavas hacia arriba y adentro. 
De bordes firmes que tienen de 20 a 30 espinas dirigidas hacia afuera o hacia 
arriba desde el eje radial. A las hojas se les conoce como pencas o alas. 
Las hojas pueden variar entre los colores verde grisáceo a azulado, existiendo 
variedades con bandas blancas o amarillentas, muy buscadas como motivo 
ornamental. En el espesor de las hojas hay un profuso esqueleto de fibras 
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longitudinales, muy resistentes y maleables. Su superficie está cubierta de una 
membrana resistente y blanquecina.  Las hojas están dispuestas en roseta 
alrededor de un tallo único, nunca ramificado, generalmente oculto por la profusión 
de hojas y que es puesto al descubierto cuando las hojas son cortadas para 
diversos usos. 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°14 Hojas de cabuya cortadas 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Flores: 
Son amarillo verdosas de número variado  y vienen enclavadas en una 
inflorescencia dispuesta en panículo, en un escapo o  columna alargada gigante. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°15 Inflorescencia 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
  Fruto: 
El fruto es una cápsula triangular, prismática y oblonga, de 4 cm. de largo y lleno 
de semillas aplanadas de 8 x 6 mm. y de color negro. Producidos los frutos, la 
planta muere.  
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 Semillas: 
Tienen endospermo carnoso, que rodea al pequeño embrión, tiene forma alada, lo 
cual facilita su diseminación. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°16 Fruto y semillas botánicas 
Fuente: Dávila Veliz, C.V. 2003 
 
2.2.4.1 CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS ESPECÍFICAS DE LA 
CABUYA AZUL. 
A diferencia de las otras variedades de cabuya que hemos tratado anteriormente 
(verde hembra y verde macho), que se utilizan para la obtención de fibras, la 
cabuya azul es una  planta suculenta, perenne, monocárpica de aproximadamente 
3.5 m de alto. Tiene un tallo muy corto, del que brota una roseta de hojas 
apretadas, de 30 a 60 unidades. Sus hojas son simples, radiadas desde un eje 
central, dirigidas hacia adentro y hacia fuera, aproximadamente de 1,0 m de 
longitud y 23 cm de ancho, gruesas oblongas, lanceoladas, perennes, de 
superficies lisa y glabra, de color verde cenizo o azul.  
 
La inflorescencia, es un escapo de 2 o más metros de longitud y hasta 10 o más 
centímetros de diámetro en su zona media, brota del eje central de la planta. Las 
flores hermafroditas se distribuyen en racimos a lo largo del escapo floral, estas 
flores son de color verde amarillento, de aproximadamente 15 cm de longitud, 
incluyendo el pedúnculo,  
El fruto es una capsula, de 6 a 10 cm de longitud y de 3 a 4 cm de diámetro, con la 
superficie verde, glabra, lisa y numerosas semillas en su interior. 
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2.2.5 MANEJO AGRONÓMICO12 
Requerimientos ambientales  Ecología 
La cabuya es una planta xerofítica; es decir, soporta muy bien a la sequedad. 
Presenta estructuras peculiares de adecuación a la aridez, como hojas carnosas, 
pocas estomas, epidermis cubierta con una delgada lámina cerosa, cutícula 
gruesa y presión osmótica relativamente baja dentro de las células. 
 
Normalmente, la cabuya prospera desde cero hasta 3500 metros de altitud sobre 
el nivel del mar, en ambientes con temperaturas de medias a frías, escasa 
precipitación y largos periodos de sequedad. Resiste muy bien a la sequía y tolera 
heladas eventuales, pero siempre requiere de buena iluminación, a pleno sol: La 
sombra es perjudicial. 
  Clima 
La planta crece en una temperatura óptima de 18 a 25°C, pero resiste con éxito 
las bajas temperaturas de las noches serranas, siempre y cuando éstas se 
compensen con el calor del medio día. Es ideal un clima con 1200 a 1500 mm. de 
lluvia al año, pero tolera bien cifras inferiores a 300mm. y no sufre con pluviosidad 
por encima de 2500 mm., si el terreno está bien drenado. 
  Suelo 
La cabuya es una planta sumamente rústica, que se adapta a variadas 
condiciones ecológicas, tanto que se la considera una especie de suelos 
marginales y pobres. Pero tal hecho no significa que estos suelos no sean los más 
apropiados para su cultivo y aprovechamiento. Por el contrario, el agave rinde 
mucho más, y mejor, en suelos arenosos o francos. Enraíza igual en cualquier tipo 
de substrato, desde superficies rocosas hasta arenosas.  
                                                          
12Dávila Veliz, C.V. “La cabuya planta prodigiosa para costa, sierra y selva”. Boletín técnico – Ministerio de 
Agricultura (Perú), 2003. 
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 Conservación de suelos 
La cabuya es empleada en sistemas agroforestales tradicionales y modernos, 
como protector de suelos. Asimismo, sirve para conformar cercos espinosos 
alrededor de las chacras y viviendas. También en diseños específicos, para el 
control de la erosión y la conservación de suelos, en laderas muy degradadas y 
secas. Igualmente, para siembras en contorno, plantaciones de cobertura, 
barreras vivas, zanjas de infiltración y protección de taludes, cárcavas, riberas de 
ríos y quebradas. También es fuente en la estabilización de acequias de regadío. 
La cabuya se establece, inclusive sobre muros de piedra y tierra con fines de 
protección y seguridad. Se ha observado que las raíces pasan por entre las 
piedras, hasta encontrar suelo y desarrollarse. 
  Época de plantación (Siembra)13 
En la sierra, se recomienda ejecutar la plantación al inicio de la temporada de 
lluvias, más o menos entre los meses de octubre y diciembre, para aprovechar la 
humedad en el proceso de prendimiento y primer desarrollo de los plantones. 
En la costa y selva alta, esa labor se puede realizar en cualquier época del año, 
siempre y cuando se asegure agua para regar a la plantación durante los dos 
primeros meses. 
En general, según todas las experiencias conocidas, en plantación directa registra 
alto índice de prendimiento, prácticamente el 100%. 
  Propagación 
La cabuya se reproduce de dos maneras diferentes: sexual y asexual. La 
reproducción sexual es muy escasa en la naturaleza. Aunque los órganos 
reproductivos de la planta están presentes en la flor, la fecundación es muy rara. 
La propagación más común y frecuente se realiza por hijuelos. Pues da mejores 
resultados, porque permite escoger a las plantas más vigorosas. Se recomienda 
no utilizar hijuelos de las plantas que ya han florecido, porque no prosperan bien.  
                                                          
13Fuente: Agronomía de la cabuya: Campaña de manejo fitosanitario de Agave 2007, Comité estatal de 
sanidad vegetal-Guanajuato 
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Si se desea aumentar la disponibilidad de hijuelos, se debe ejecutar labores 
culturales, como remoción del suelo y riego, en el área donde se va a plantar 
cabuya, ya que ello favorece la formación y emergencia  de hijuelos. 
  Preparación del terreno 
Si se siembra en grandes extensiones la preparación del terreno se restringe a 
simples hoyos de 20 centímetros de profundidad, con 20 centímetros de ancho, 
aunque son más recomendables los hoyos con 40 centímetros de ancho. Sin 
embargo, para una producción comercial se debe tener en cuenta otros factores, 
tales como: las condiciones del suelo y el clima; el uso central de la tierra, las 
posibilidades de mecanización y la disponibilidad de mano de obra. En general, se 
requiere una preparación de terreno igual que para otras plantas arbustivas. 
  Plantación 
Normalmente la plantación se realiza con un distanciamiento de dos metros entre 
matas, por tres metros entre hileras; para lo cual los hoyos deben realizarse 
preferentemente con 40 centímetros de profundidad y 40 de ancho. 
Para el momento de la plantación, se recomienda que los hijuelos tengan un 
tamaño promedio de 15 a 20 centímetros. Cuando son muy grandes y están muy 
maduros no resisten el trasplante y se secan. Aunque con un manejo adecuado 
pueden prosperar hasta hijuelos de 30 a 50 centímetros. 
En México, para realizar la labor de plantación, el jimador (agricultor especialista 
en la siembra y cosecha de la cabuya) escoge los hijuelos de aproximadamente 1 
año de edad y los separa de su “madre” mediante el uso de un barretón (machete 
pequeño). Estos hijuelos se dejan secar en el campo por alrededor de un  mes, 
tiempo durante el cual la planta se mantiene con vida gracias a su reserva de 
agua. Los hijuelos plantados luego de realizarse este procedimiento crecen más 
fuertes que los hijuelos colectados y replantados el mismo día. Un jimador puede 
remover alrededor de 1000 hijuelos en un típico día de trabajo (de 6 a.m. a 1 
p.m.), después se considera demasiado extenuante esta labor debido al calor 
intenso. 
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Fig. N°17 Plantación de Agave tequilana en la ciudad de Jalisco 
Fuente: Wikipedia. 2012 
  Control de malezas 
Por ser la cabuya una planta bastante rústica y agresiva, no es necesario realizar 
control de malas hierbas en pequeñas plantaciones. Sin embargo, en campos 
comerciales sí se debe realizar una poda  o un desmalezado de hijuelos,  ya que 
estos brotan muy rápido alrededor de las plantas madres. 
  Abonamiento 
No existe una dosis de fertilización recomendable para este cultivo. Pero se ha 
observado que las plantas responden muy bien a las materias orgánicas, tales 
como: estiércol, musgo, turba, compost, humus de lombriz. 
  Control de plagas y enfermedades 
En la actualidad, solo la langosta migratoria causa cierto daño a la cabuya, pero 
generalmente por debajo del nivel de daño económico salvo que la plantación sea 
muy pequeña y tierna. Pues dicha plaga voraz ataca a todo tipo de plantas 
silvestres y cultivadas, especialmente con hojas y brotes tiernos. 
La mejor forma de combatir contra ese flagelo es mediante el control integrado o 
combinación racional  de todos los métodos disponibles, aunque lo más 
importante es mantenerse en vigilancia permanente para evitar su irrupción o 
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liquidarlos apenas llegue.En cuanto a enfermedades, no se ha encontrado ninguna 
de importancia económica. 
 
2.2.6 PROCESO DE COSECHA Y POS COSECHA DEL AGUAMIEL 
Generalmente esta labor se realiza cuando la planta alcanza 3 metros de alto, más 
o menos a partir de los 5 años, según el medio geográfico. La extracción del jugo 
azucarado o aguamiel se efectúa antes de que la planta floree, ya que después de 
que esto sucede, la cabuya muere. En cambio, para fibra, forraje y combustible, la 
cosecha puede efectuarse en cualquier momento de la madurez. 
  Selección del Agave para la producción de aguamiel 
Se selecciona un agave maduro, el cual debe presentar el meristemo engrosado 
(conocido también como corazón del Agave, localizado en el centro de la planta de 
donde nacen las hojas), esto ocurre aproximadamente a la edad de 5-7 años. La 
mayoría de hojas apuntan lateralmente. Estas hojas deben ser cóncavas hacia 
arriba, de base ancha y angostas hacia la punta. Pocas hojas deben cubrir el 
meristemo, las mismas que suelen tener una coloración verdosa más clara. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°18 Cabuya con el hoyo listo 
Fuente: Propio. 2012 
 
 
27 
 
 Elaboración del orificio en el Agave para la recolección del aguamiel14 
El lugar donde se realiza el orificio, se ubica en el tronco, en la cual las hojas son 
de color amarillo-verdosas (a diferencia de las hojas externas que son más 
azuladas).Inicialmente se corta las hojas exteriores para hacer el “camino” hacia el 
centro de la planta, luego se realizan los cortes de las hojas interiores para formar 
el área en el cual se realizará el hoyo, seguidamente se forma el hoyo. 
Finalmente, se raspa reiteradas veces el hoyo para generar la exudación de la 
savia.Realizado el orificio, se recolecta el jugo diariamente, durante 20  días 
aproximadamente. 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°19 Corte de las hojas externas       Fig. N°20 Corte de hojas          
Fuente: Propio. 2012     Fuente: Propio. 2012 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°21 Formación de hoyoFig. N°22 Raspado del hoyo 
     Fuente: Propio. 2012                                    Fuente: Propio. 2012
                                                          
14Fuente: Elaboración propia 
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 Recolección del aguamiel15 
La recolección de aguamiel se realiza diariamente, luego se retira los residuos y 
se cubre el orificio con unas hojas o piedras para evitar el ingreso de cuerpos 
extraños. 
 
Fig. N°23 Orificio con aguamiel listo                Fig. N°24 Recolección del aguamiel 
para ser recolectado Fuente: Propio. 2012 
Fuente: Propio. 2012 
  Recolección de aguamiel en épocas de lluvia 
En las épocas de lluvia esta actividad es más trabajosa, debido a que se debe 
tener  mayor cuidado ya que la savia exudada se podría mezclar con el agua de la 
lluvia, bajando los grados Brix del aguamiel y contaminando la materia prima, es 
por este motivo que se debe de cubrir el orificio con material plástico y asegurarlo 
alrededor con las hojas gruesas que se cortaron durante la realización del hoyo. 
 
Fig. N°25 Cubriendo el hoyo con plásticos Fig. Nº 26 Hoyo cubierto 
Fuente: Propio. 2012Fuente: Propio. 2012 
                                                          
15Fuente: Elaboración propia 
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2.2.7 COMPOSICIÓN FISICOQUÍMICA16 
La cabuya contiene una asombrosa variedad de saponinas, 26 en total, agrupadas 
en Saponinas de Agave, Saponinas de Agave Americano y Agavósidos, todas 
ellas raramente presentes en plantas no pertenecientes a este género y cuya 
presencia explica, como veremos, algunos de los usos vernaculares. Las 
Saponinas que más atraen la atención son la hecogenina, la 9-(11)-
dihidrohecogenina y la 9-hidrohecogenina, así como compuestos de cierto 
parentesco químico como la Ticogenina, la Clorogenina la Neoticogenina y la 
Kamogenina.  
 
El grupo de las hecogeninas constituye la materia prima industrial de los 
esteroides que son la base para la producción farmacéutica de los corticosteroides 
(cortisona, etc.) y otras hormonas relacionadas con fármacos anticonceptivos.  
La extracción de la hecogenina de la cabuya y la elaboración de esas diversas 
hormonas es un rubro industrial que, adecuadamente manejado, puede resultar 
muy lucrativo.  
 
El proceso para la producción de hecogenina a partir del maguey es mediante una 
planta de fermentación. Subproductos de este proceso son la fibra y el bagazo 
para la fabricación de papel. Otro interesante componente químico del maguey es 
una enzima proteolítica, una aminopeptidasa de excelente potencial como enzima 
digestiva, ablandador de carne o para la confección de preparados para tratar 
heridas necróticas infectadas o úlceras tórpidas.  
 
El contenido de ácido oxálico en las hojas de cabuya es también digno de 
mención, pues la disposición de este compuesto químico en agujas intracelulares 
(oxalato de calcio) produce una acción muy irritante sobre las membranas 
mucosas. Esto explica parcialmente, el efecto urente que produce sobre la piel (o 
sobre las mucosas de la boca) el mascar la hoja de cabuya. 
                                                          
16
Fuente: Nelson Bautista Cruz. “Estudio químico - bromatológico y elaboración de néctar de aguamiel de 
Agave Americana L”. Tesis (Título profesional de Químico Farmacéutico). 
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2.2.8 FARMACOLOGÍA Y TOXICIDAD17  
El hecho que el maguey puede servir de forraje de emergencia, en el ganado 
vacuno, podría hacernos pensar que la toxicidad de esta planta es relativamente 
baja o inexistente, si no fuera porque resulta ser letal cuando la consume el 
ganado ovino y que la infusión por vía oral es neurotóxica y termina con la vida del 
conejo.  
 
No se tiene información sobre dosis letal, sin embargo se tiene conocimiento de la 
acción irritante que el jugo de las hojas tiene sobre la piel humana, esto ha sido 
reiterado por varios autores. Al parecer, podría  deberse a la suma de varios 
factores nocivos: cristales de oxalato de calcio, algunas saponinas irritantes y 
otras substancias urticantes, además de la presencia del ácido floionólico en la 
cutícula de la hoja, lo que haría la diferencia con la relativa ausencia de estos 
efectos en la savia obtenida por la amputación del vástago floral.  
 
La cabuya ha sido sometida a serios estudios en búsqueda de substancias 
antineoplásicas, antimicrobianas y antivirales. En estos estudios no se ha podido 
comprobar ninguna acción antitumoral. Por otro lado, los posibles efectos 
antimicrobianos han arrojado resultados equívocos: ninguna bacteria fue 
importunada con el extracto alcohólico de la hoja seca, excepto los de la familia 
del germen de la tuberculosis. En cambio, con el acuoso, se ha obtenido 
unarespuesta activa frente al S. aureus (Davidson). También, parece ser efectivo 
frente a la levadura de cerveza y a diversos hongos patógenos de las plantas. 
 
Se probó igualmente, la acción del extracto contra los virus, encontrándose una 
alta efectividad contra los virus del tabaco, de la papa y otros patógenos del reino 
vegetal. El uso de grandes cantidades de la savia en el tratamiento de casos de 
rabia, ha sido reportado por varios observadores dentro de un protocolo científico. 
 
                                                          
17Nelson Bautista Cruz. “Estudio químico - bromatológico y elaboración de néctar de aguamiel de Agave 
Americana L”. Tesis (Título profesional de Químico Farmacéutico). 
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2.2.9 USO INTEGRAL DE LA CABUYA18  En la medicina tradicional 
El Padre José de Acosta, un sofisticado naturalista que visitó el Perú a principios 
del siglo XVII, señaló en ese entonces que la cabuya era una verdadera bendición 
de Dios, pues nos daba vino, vinagre, aceite, jarabe, miel, agujas, hilo, tela, 
cuerdas, vigas y tejas.  
Dentro de sus usos adicionales debemos mencionar su empleo como veneno de 
pesca (basado en la presencia de saponinas), su uso en preparados jabonosos 
para el lavado de ropa y del cabello, su utilidad en el preparado de insecticidas y 
su condición de planta forrajera de emergencia para vacunos, aunque es tóxica 
para las ovejas. 
En muchos lugares es empleado como emenagogo (remedio), ya sea su sabia no 
fermentada o una infusión de sus hojas.  
Se emplea también como medicamento antirreumático: por un lado, el empleo por 
vía oral de una infusión de las hojas podría tener alguna relación con su contenido 
de hecogeninas, cuyo parentesco químico con los corticosteroides ya se ha 
mencionado. Por otro lado, su uso en las frotaciones parece tener base en su 
propiedad rubefaciente e irritante de la piel.  
La cabuya es usada, también, para controlar heridas infectadas, pero es difícil 
establecer con claridad el mecanismo de acción, dada la efectividad aislada de la 
sacarosa en altas concentraciones.  
  Como fibra textil 
La cabuya fue una de las primeras fibras vegetales procesadas para la 
manufactura de tejidos como redes, hondas y otros textiles. En Paracas se 
encuentran hondas o warakas hechas de cabuya, asociadas a los ajuares 
funerarios. La honda es una "boleadora" de fibra vegetal, destinada para arrojar 
piedras y cazar. En la cultura Nazca la fibra de cabuya se utiliza para hacer 
                                                          
18Fuente: Rodríguez Martínez, Nelson Rafael. “Cultivos agroindustriales no tradicionales en República 
Dominicana”. 
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vástagos o sujetadores de los abanicos de plumas, asimismo sirvió para elaborar 
hondas, redes y calzados. 
De su fibra se hacen hilos; de sus hojas, papel; y de sus espinas, agujas. 
Colombia, ha desarrollado ampliamente esta industria y cuenta con grandes 
cultivos  de cabuya para fibra, la cual es convertida en artesanías de gran utilidad 
y belleza. Esta fibra también es utilizada para la elaboración de materiales de 
construcción, como sogas (para la elaboración de puentes) debido a su alta 
resistencia.  
 
       Fig. N°27 Transformación de la fibra de cabuya en artesanía 
Fuente: Morales, N. 2001 
  Como alimento para ganado 
Se usa como planta de forraje en su etapa no madura, principalmente en las 
épocas de sequía. Constituye una alternativa para la alimentación del ganado 
vacuno; y caprino. Los primeros brotes de jugo de cabuya (los cinco primeros 
días) se usan para la alimentación del ganado porcino, ya que es de mucho 
agrado para estos animales, es común ver que los mismos animales busquen el 
aguamiel para beberla. 
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Fig. N°28  Hojas de cabuya para forraje  
Fuente: Morales, N. 2001 
  Como alimento para el hombre 
La población del departamento de Huancavelica, que conoce de su poder 
edulcorante, lo utiliza para la preparación de desayunos, mazamorras, postres y 
refrescos, pues les da un sabor agradable. 
Actualmente, se vienen obteniendo derivados como: chancaca y miel; las cuales 
se comercializan a pequeña escala y en forma de trueques. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°29 Miel de cabuya Fig.N°30Chancaca de cabuya 
     Fuente: Morales, N. 2001                                 Fuente: Morales, N. 2001 
 
Si bien es una alternativa para atenuar los problemas económicos de las 
comunidades más deprimidas, aún no se le da la debida importancia, y tampoco 
se incentiva la explotación racional de la planta. 
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 Como bebidas 
En la provincia de Angaraes,  se consume como refresco, cuyo nombre en 
quechua es “Paccpa Upi”. Los pobladores que  realizan largas caminatas en zonas 
donde escasea el agua beben el jugo para satisfacer  la sed. 
En México, Guatemala y Colombia; el aguamiel constituye la materia prima para la 
producción de bebida fermentada y destilada como tequila y mezcal. La industria 
del tequila es de gran importancia para la economía Mexicana. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°31 Mezcal 
Fuente: García, A.1998 
  Como combustible 
Después de florecer la cabuya muere y la planta se seca, estas hojas secas son 
usadas como combustible ya que generan gran cantidad de calor. Su uso 
domestico como leña, en el distrito de Huanca Huanca (Huancavelica) es común 
para cocinar, ya que el calor que provee es tan bueno como el eucalipto. 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N°32 Uso de las hojas de cabuya como combustible 
Fuente: García, A.1998 
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2.2.10  POTENCIAL AGROINDUSTRIAL DE LA CABUYA19 
Como se mencionó anteriormente, la cabuya crece con gran facilidad en nuestros 
valles interandinos, entre los 800 y los 3500msnm. Generalmente crece en forma 
silvestre, algunas veces es cultivado para formar cercos vivos, limítrofes de las 
parcelas agrícolas en las comunidades rurales; o usado como planta ornamental. 
Rara vez se observa su cultivo organizado  en áreas específicas.  
En el Perú, fuera de estos usos y de los que la medicina popular le asigna, la 
cabuya es usado en forma artesanal para producir fibra para material de 
construcción. No se industrializa ni se cultiva en forma organizada.  
En México, el maguey se industrializa principalmente para la producción (artesanal 
o en escala industrial) de diversas bebidas (pulque, mezcal, tequila, etc.). La 
industria mexicana de los agaves productores de bebidas, ha sufrido también el 
impacto cultural y comercial de cervezas, vinos y licores de corte occidental, 
siendo la producción de tequila la única no afectada debido a su alta demanda.  
Los estudios realizados en 1982, por el Ministerio de Agricultura de Perú, 
señalaban la existencia de una extensión de 22,000 hectáreas de maguey en todo 
el país. Estas cifras han sido puestas en duda por la dificultad de calcular la 
superficie cultivada (de forma irregular). 
 
2.3 PARÁMETROS DE CALIDAD 
2.3.1 GRADOS BRIX20 
Un grado Brix es la densidad que tiene, a 20° C, una solución de sacarosa al 1 %, 
y a esta concentración corresponde también un determinado índice de refracción. 
Se dice que un jugo tiene una concentración de sólidos solubles disueltos de un 
grado Brix, cuando su índice de refracción es igual al de una solución de sacarosa 
al 1 %  (p/v).Los sólidos solubles están compuestos por los azúcares, ácidos, 
sales y demás compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las células 
                                                          
19Fuente: Escuela superior Politécnica de Chimborazo , Facultad de Ciencias ,EAP de Farmacia y Bioquímica, 
Riobamba-Ecuador 
 
20Fuente: ITC – Instrumentación científica y técnica 
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de una fruta. Si la pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura se podrá realizar 
un ajuste en ºBrix, según la temperatura en que se realice la lectura.Los grados 
Brix son, por lo tanto, un índice comercial, aproximado, de esta concentración que 
se acepta convencionalmente como si todos los sólidos disueltos fueran 
sacarosa.Para determinar los grados Brix se usa un aparato llamado refractómetro 
de ABBE, es el más común y mide los índices de refracción de cualquier producto. 
 
Cuadro N° 09.Tabla de relación entre Densidad* y Grados Brix 
 
Fuente: ICT. 2012 
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Cuadro N° 10.Tabla de corrección de temperatura 
 
Fuente: ICT. 2012 
 
2.3.2LA TEMPERATURA Y EL CRECIMIENTO MICROBIANO21 
Probablemente la temperatura es el más importante de los factores ambientales 
que afectan a la viabilidad y el desarrollo microbianos. Aunque el crecimiento 
microbiano es posible entre alrededor de -8 y hasta +90°C, el rango de 
temperatura que permite el desarrollo de un determinado microorganismo rara vez 
supera los 35°C.  
 
Cualquier temperatura superior a la máxima de crecimiento de un determinado 
microorganismo resulta fatal para el mismo, y cuanto más elevada es la 
temperatura en cuestión tanto más rápida es la pérdida de viabilidad. Sin 
embargo, la letalidad de cualquier exposición a una determinada temperatura por 
encima de la máxima de crecimiento depende de la termoresistencia que es una 
característica fundamental del microorganismo considerado.  
                                                          
21Fuente: Universidad de Granada UGR, Diversidad microbiana y taxonomía 
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Siempre se debe tener en cuenta a la relación temperatura-tiempo. Las 
temperaturas superiores a las que los microorganismos crecen producen 
inevitablemente su muerte o les provocan lesiones sub letales. Si hay lesiones sub 
letales, las células lesionadas pueden permanecer viables pero son incapaces de 
multiplicarse hasta que la lesión no se haya subsanado.  
 
Las exposiciones drásticas provocan en las poblaciones un progresivo y ordenado 
descenso de sus tasas de crecimiento debido a la muerte de un número de células 
tanto más elevado cuanto más prolongado sea el tiempo de exposición. Los 
factores que afectan a la termo resistencia, además del tipo de microorganismo, 
son el número de células existente, la fase del crecimiento en que se encuentran, 
y las condiciones del medio en el que se efectúa el calentamiento de los 
microorganismos. Las esporas bacterianas son muy resistentes a las temperaturas 
extremas; Algunas pueden incluso sobrevivir tratamientos de varios minutos a 
120°C y horas a 100°C.  
 
Las células vegetativas de los gérmenes esporulados, al igual que las levaduras y 
los hongos, no son más termo resistentes que las bacterias vegetativas. La 
mayoría mueren tras unos minutos a 70°-80ºC y en los alimentos húmedos 
ninguno resiste más que una exposición momentánea a 100°C. Cuanto más 
elevada sea la carga microbiana inicial, tanto más tardará una población en 
alcanzar un determinado valor. Un buen proceso está diseñado suponiendo una 
determinada carga microbiana en el producto fresco. El uso de prácticas 
defectuosas que permitan una excesiva multiplicación microbiana antes de su 
aplicación puede comprometer seriamente el éxito de un tratamiento térmico. Los 
microorganismos sobreviven a temperaturas inferiores a la mínima de crecimiento.  
 
Los efectos letales de la refrigeración y la congelación dependen del germen 
considerado, del microambiente y de las condiciones de tiempo y temperatura de 
almacenamiento.  
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2.3.3 TRATAMIENTO TÉRMICO EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS22 
La aplicación de un tratamiento térmico a alimentos viene condicionado por la 
necesidad de: 
 Reducir la flora microbiana presente en los alimentos 
 Evitar las alteraciones producidas por los microorganismos no patógenos 
que no se eliminaron en el proceso 
 Aplicar el grado de calentamiento/enfriamiento adecuado a cada alimento 
convenientemente. 
Los cuatro objetivos principales que se persiguen al aplicar un tratamiento térmico 
en los alimentos son: 
 Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del consumidor 
 Destruir los microorganismos que puedan alterar el alimento 
 Inactivación enzimática 
 Optimizar la retención de factores de calidad a un costo mínimo 
El tratamiento térmico de un alimento depende de: 
1. La termo-resistencia de los microorganismos y enzimas presentes en el 
alimento 
2. La carga microbiana inicial que contenga el alimento antes de su procesado y 
el tipo de microorganismo presente 
3. El pH del alimento 
4. El estado físico inicial del alimento 
 
Bajo el título de tratamientos térmicos se suelen englobar todos los procedimientos 
que tienen entre sus fines la destrucción de los microorganismos por el calor. Nos 
estamos refiriendo tanto a la Pasteurización y a la Esterilización, cuya finalidad 
principal es la destrucción microbiana, como al Escaldado y a la Cocción, 
procesos en los que también se consigue una cierta reducción de la flora 
microbiana. 
                                                          
22Fuente: Industria alimentaria y su repercusión en la salud, Procesos térmicos de conservación, Docente 
Rafael Enamorado Solanes 
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 Pasteurización23 
Es un tratamiento relativamente suave (temperaturas normalmente inferiores a 
100 grados), que se utiliza para prolongar la vida útil de los alimentos durante 
varios días, como en el caso de la leche, o incluso meses (fruta embotellada).  
Este método, que conserva los alimentos por inactivación de sus enzimas y por 
destrucción de los microorganismos sensibles a altas temperaturas (bacterias no 
esporuladas, como levaduras y mohos), provoca cambios mínimos tanto en el 
valor nutritivo como en las características organolépticas del alimento.  
 
La intensidad del tratamiento y el grado de prolongación de su vida útil se ven 
determinados principalmente por el pH. El objetivo principal de la pasteurización 
aplicada a alimentos de baja acidez (pH mayor a 4,5) es la destrucción de las 
bacterias patógenas, mientras que en los alimentos de pH inferior a 4,5 persigue la 
destrucción de los microorganismos causantes de su alteración y la inactivación 
de sus enzimas.  
 
Aunque prolonga la vida comercial de los alimentos, la efectividad de la 
pasteurización es sólo relativa, pues debe ir acompañada por otros métodos de 
conservación, como la refrigeración. Los tiempos y temperaturas de tratamiento 
varían según el producto y la técnica de pasteurización. Hay un método de 
temperatura alta y tiempo corto (pasteurización alta) en el que la temperatura es 
de 71,7 grados y el tiempo de 15 segundos; y otro de temperatura baja y tiempo 
largo: son 62,8°C durante treinta minutos, de aplicación en la leche aunque 
pueden existir otros sistemas para derivados lácteos.  
  Esterilización24 
Es un procedimiento más drástico, en el que se somete al alimento a temperaturas 
de entre 115 y 127°C. Para alcanzarlas, se utilizan autoclaves o esterilizadores. El 
                                                          
23Fuente: Industria alimentaria y su repercusión en la salud, Procesos térmicos de conservación, Docente 
Rafael Enamorado Solanes 
24Fuente: Industria alimentaria y su repercusión en la salud, Procesos térmicos de conservación, Docente 
Rafael Enamorado Solanes 
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proceso se debe mantener un cierto tiempo (en algunos alimentos, hasta veinte 
minutos), y la temperatura afecta al valor nutricional (se pueden perder algunas 
vitaminas) y organoléptico de ciertos productos.  
 
Al realizar un tratamiento esterilizante hay que tener en cuenta algunos factores, 
como el pH del alimento y la termo resistencia de los microorganismos o las 
enzimas. De entre los microorganismos patógenos esporulados eventualmente 
presentes en los alimentos de baja acidez (pH mayor a 4,5), Clostridium 
botulinumes el más peligroso.  
 
La esterilización UHT se basa en utilizar altas temperatura (135-150ºC, durante 1 
y 3 segundos). Es cada vez más utilizado, ya que su repercusión sobre el valor 
nutricional y organoléptico de los alimentos es menor que la esterilización 
convencional.  
 
La esterilización se emplea en leche, zumos de frutas y concentrados, nata y otros 
muchos productos a los que alarga su vida útil como mínimo tres meses, sin que 
para ello se requiera refrigeración, pudiéndose prolongar entre dos a cinco años 
en función del tipo de alimento y el tratamiento aplicado. 
 
 
 
 
Fig. N°33Esquema descriptivo de diferencias para la aplicación de los procesos de 
pasteurización y esterilización 
Fuente: QuimiNet. 2012 
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 Envasado 25 
El envasado es el procedimiento por el cual una mercancía se dosifica o 
empaqueta para su transporte y venta. Abarca desde la producción del envase 
hasta su llenado. Los envases asépticos se esterilizan antes del llenado por lo que 
deben ser de un material resistente, que soporte altas temperaturas.  El envasado 
de los alimentos es una técnica fundamental para conservar la calidad de los 
alimentos, reducir al mínimo su deterioro y limitar el uso de aditivos. El envase 
cumple diversas funciones de gran importancia:  
 Contener los alimentos,  
 Protegerlos del deterioro químico y físico, y  
 Proporcionar un medio práctico para informar a los consumidores sobre los 
productos. 
 
La búsqueda de envases que permitan ofertar productos higiénicamente frescos  
ha llevado a la diversificación de los métodos de envasado, los materiales y los 
tipos de tratamientos de conservación. A esto se le une el interés de los 
consumidores por la seguridad alimentaria, lo que ha hecho que en la actualidad, 
este tema sea de mucho interés en la industria alimentaria.  
 
En los países desarrollados se demandan productos más naturales, lo mas 
semejantes posibles desde el punto de vista organoléptico y nutritivo a los 
productos frescos, sin que hayan sufrido un proceso severo y que a la vez, sean 
seguros desde el punto de vista higiénico y que posean una vida útil más larga, 
cualidad que por otra parte resulta ser la preocupación de la mayor parte de los 
productores, pues de ella depende una eficaz distribución de sus productos.  
 
Cualquier tipo de envase, ya sea una lata, una botella o un frasco, contribuye a 
proteger los alimentos de la contaminación por microorganismos, insectos y otros 
                                                          
25Fuente: QuimiNet, Alimenticia, la importancia del envasado envasado y empaquetado de 
alimentos  
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agentes contaminantes. Asimismo, el envase preserva la forma y la textura del 
alimento que contiene, evita que pierda sabor o aroma, prolonga el tiempo de 
almacenamiento y regula el contenido de agua o humedad del alimento. En 
algunos casos, el material seleccionado para el envase puede afectar a la calidad 
nutricional del producto por ejemplo por la exposición del producto a la luz solar. 
 
 2.4 ENVASES DE VIDRIO26  Definición 
La utilización del vidrio como material de envase para los alimentos se remonta 
como mínimo a dos milenios. El vidrio para envase comprende las  botellas, 
frascos, jarros, tarros y vasos. Los sectores de aplicación son  diversos y abarcan 
una amplia gama de productos comestibles: líquidos, conservas, etc. En muchos 
sectores la competencia de otros materiales, en especial los papeles y los 
plásticos, resulta evidente. 
 
Calidades intrínsecas del envase de vidrio  Impermeable a los gases, vapores y líquidos.   Químicamente inerte respecto a los líquidos y productos alimenticios.  Es un material higiénico, inodoro, no transmite los gustos ni los altera.  Normalmente transparente.  Material rígido.  Resistente a las elevadas presiones internas como la cerveza, gaseosa o 
champagne.  Resistencia mecánica.  Material económico.  Material clásico.  Permite pasar las microondas.  Material indefinidamente reciclable y frecuentemente reutilizable. 
 
                                                          
26Fuente: Guía de envases y embalajes. MINCETUR. 2009 
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Propiedades del vidrio:  Resistencia mecánica.  
Es uno de los materiales más resistentes que existen. Esta elevada resistencia 
corresponde a una gran rigidez de la red vítrea. Sin embargo, la alta rigidez impide 
una elasticidad local que permitiría al vidrio reaccionar de manera flexible a las 
exigencias mecánicas y explica, en parte, su fragilidad básica.  Propiedades térmicas: 
El vidrio es un aislante térmico mejor que los metales y posee cierta inercia 
térmica teniendo en cuenta su capacidad calorífica, que puede aprovecharse para 
mantener un líquido frío o un producto alimenticio caliente.  Propiedades ópticas: 
La transmisión de la luz del espectro visible representa una característica 
fundamental del vidrio, y su transparencia constituye la propiedad más atractiva de 
este material ampliamente utilizado en la industria del empacado para mejorar la 
presentación de los productos alimenticios.  Transmisión de rayos ultravioleta (UV):  
Los rayos UV dañan las moléculas orgánicas. Una alta dosis de ellos, podría 
afectar el sabor de los comestibles. Los vidrieros han logrado exitosamente 
elaborar vidrios industriales con gran poder filtrante sin opacar el material ni 
modificar siquiera su color en el espectro de luz visible.  Transmisión de rayos infrarrojos:  
Los vidrios presentan una banda de absorción importante asociada con la 
presencia del hierro. Esa banda desempeña una importante función en cuanto 
modifica las propiedades de absorción y emisión de radiaciones térmicas.  Inercia química: 
El vidrio posee una gran estabilidad química en presencia de cualquier líquido 
normal o comestible y que pueda considerarse una sustancia inerte. En contacto 
con una solución acuosa, puede dar lugar a una migración muy débil y en ningún 
aspecto tóxico; su reacción ante aceites y productos sólidos es aún menor y la 
migración es prácticamente indetectable.  
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Clasificación de los envases de vidrio: 
 
Fig. Nº34 Envases de boca anchaFig.Nº35 Envases de boca angosta 
Fuente: MINCETUR.2009         Fuente: MINCETUR.2009 
 
Fig. Nº 36 Envases no retornable 
Fuente: MINCETUR.2009 
 
Ventajas y desventajas de los envases del vidrio:27 
Ventajas  Es inerte al contacto.  No presenta el fenómeno conocido como "migraciones" de 
monómeros y aditivos hacia el producto.  Es ideal para ser reutilizado. 
Desventajas  Es uno de los materiales más costosos dentro de los usados para 
                                                          
27Fuente: Revista Ambientum, primera revista online del ambiente año 2006 
46 
 
envases, tanto en su producción, distribución y recuperación.  En el proceso de producción los envases de vidrio utilizan mucha 
energía.  Riesgos de rotura que pueden generar cortes y lastimaduras a 
distintas personas a los largo del ciclo del vida del envase.   Se estima que una botella de vidrio demora cientos de años en ser 
depurada por la naturaleza. 
 
2.5 ADITIVOS 28  Definición 
Para los efectos de la resolución directoral Nº 0775/2003/DIGESA/SA, que rige 
actualmente, se considera Aditivos Alimentarios a la sustancia que se agrega a los 
alimentos y bebidas con el objeto de mejorar sus caracteres organolépticos y 
favorecer sus condiciones de conservación, no teniendo éstos las características 
de producto final destinados al consumo humano. Toda referencia respecto 
aditivos que se indica en la presente norma, está referida a aditivos alimentarios o 
mezcla de aditivos, comprendiendo a sus diferentes clasificaciones. 
 
2.5.1 USADOS PARA LA CONSERVACIÓN Y TRATAMIENTO DEL 
JUGO DE CABUYA 
 
         2.5.1.1 E-224 Bisulfito potásico (metabisulfito potásico o pirosulfito 
potásico) K2O5S2 
El metabisulfito de potasio es una sal potásica. Cuando se emplea en la industria 
alimentaria aparece bajo el códigoE 224,se emplea con frecuencia en la industria 
enológica como conservante y fungicida. Existen varias formas de nombrar este 
compuesto, todas igual de válidas, éstas son: Metabisulfito potásico, disulfito 
potásico, pirosulfito potásico y pentaoxodisulfato (IV) de potasio.
                                                          
28Fuente: EUFIC (European Food Information Council) Aditivos alimentarios, Documentos 
básicos 
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Los sulfitos son muy utilizados para la conservación de zumos de uva, mostos 
y vinos, así como para la de la sidra y vinagre. También se utiliza como 
conservante en salsas de mostaza y especialmente en los derivados de fruta 
(zumos, etc.) que van a utilizarse como materia prima para otras industrias, de 
los que desaparece en su mayor parte durante el procesado posterior. 
 
En el organismo humano el sulfito ingerido con los alimentos es transformado 
en sulfato por un enzima presente sobre todo en el riñón, hígado y corazón, 
que es la responsable de la eliminación del sulfito producido en el propio 
organismo durante el metabolismo de los aminoácidos que contienen azufre. 
Los sulfitos no tienen efectos teratógenos ni cancerígenos, no representando 
ningún riesgo para la inmensa mayoría de la población a los niveles presentes 
en los alimentos. 
 
 
 
 
 
Fig. N°37 Fórmula del Metabisulfito de potasio 
Fuente: Wikipedia. 2012 
 
Usos: 
Una correcta utilización del SO2 permite obtener vinos  menos oxidados, 
dotados de un mejor color y aroma, y una  menor acidez volátil, debido sus 
efectos como:  Antioxidante: posee propiedades reductoras, acaparando oxígeno e 
impidiendo la aparición de notas oxidativas.  Antioxidásico: destruye las oxidasas evitando quiebras.  Antimicrobiano: ejerce una actividad inhibidora sobre levaduras, 
bacterias lácticas y bacterias acéticas. 
Se usa también para la sulfuración de zumos y vinos, antes o después de la 
fermentación.  
Evita pérdida de aroma o color además de varias enfermedades de vino. 
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Este aditivo actúa contra la oxidación de zumo, vino o mosto.  
En la elaboración de miel de cabuya, el metabisulfito potásico es usado para la 
conservación de la materia prima (jugo de cabuya) debido a su acción contra 
los microorganismos, evitando de esta manera que el jugo de cabuya fermente. 
También es empleado para desinfectar recipientes.  
 
2.5.1.2 Clarificantes: 
Los aditivos clarificantes eliminan las partículas en suspensión de líquidos tales 
como el vino, la cerveza, las bebidas refrescantes, aceites vegetales y otros. 
Algunos van bajando lentamente hasta el fondo del líquido arrastrando con 
ellos a las partículas en suspensión, como la bentonita, la gelatina y la 
polivinilpirrolidona; otros rompen las partículas en unidades solubles, por 
ejemplo las pectinasas. Tienen su mayor aplicación en la producción de 
bebidas y  vinos. 
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III. ESTUDIO DE MERCADO 
 
 3.1 DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
Miel de cabuya presentada en frascos de vidrio con tapa de aluminio, de 300 g 
de capacidad, el envase será incoloro para brindar al consumidor la visibilidad 
del producto. 
Este producto puede formar parte de los bienes de consumo final o como 
insumo para la elaboración de otros alimentos. 
La zona de influencia del producto está conformada por los hogares que 
incluyan personas que consuman sustitutos del azúcar convencional. 
 
 3.2 ANÁLISIS DE LA DEMANDA DE MIEL DE ABEJA 
 3.2.1 DEMANDA INTERNACIONAL DE MIEL DE ABEJA  
Según datos estadísticos proporcionados por la FAO, el consumo per cápita de 
miel es el siguiente:  
 
Cuadro N°11. Consumo per cápita según país y regiones. 2007 
 
País / Región Consumo per cápita 
Perú 40 g 
Chile 110 g 
Argentina 30 g 
Oceanía 710 g 
Europa 610 g 
América 280 g 
África 180 g 
Asia 140 g 
Fuente: FAOSTAT. 2012 
 
En el siguiente cuadro se observa la lista de los principales países 
importadores de miel de abeja en el mundo. 
 
 
 
 
 
50 
 
Cuadro N°12. Principales países importadores y su volumen de importación (en 
toneladas). 
Fuente: TRADEMAP. 2013 
 
 
Gráfico N°1. Evolución de los 5 principales países importadores de miel 2008-
2012   
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos de TRADEMAP 
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n
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la
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as
 
Años 
Estados Unidos de América  
Alemania  
Japón  
Reino Unido  
Francia  
Países 
Importadores 
 
2008 2009 
 
2010 
 
2011 
 
2012 
EEUU 105.0 95.5 114.1 130.5 141.0 
Alemania 91.9 82.6 89.6 78.6 81.3 
Japón 41.7 36.9 40.0 40.6 36.8 
Reino Unido 30.4 30.4 31.9 35.4 33.9 
Francia 28.1 23.5 25.3 27.0 25.3 
Bélgica  16.4 18.6 22.0 21.1 20.8 
España 16.5 15.3 17.7 18.0 21.1 
Italia 13.6 15.3 14.6 15.2 15.0 
Polonia 5.6 7.3 11.6 13.7 14.2 
 Holanda 8.2 10.2 9.6 13.5 11.7 
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 3.2.1.1 DEMANDA INTERNACIONAL PROYECTADA 2013 – 2022 
 
Cuadro N°13. Demanda internacional proyectada 2013 - 2022 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos de TRADEMAP.  
 
Como se observa en los cuadros anteriores, Estados Unidos de Norteamérica 
es el principal importador de miel de abeja 
 
Cuadro N°14. Principales países abastecedores de Miel a Estados Unidos en el  
2011. 
Posición 
(según 
monto) 
Principales 
Países de 
Origen 
Monto 2011 
($US) 
Porcentaje de 
Participación 2011 
Cantidad 
(toneladas) 
 
Total 387,255.14 100% 125.8 
1 Argentina 105,939.29 27% 35.2 
2 India 75,066.53 19% 28.5 
3 Vietnam 67,582.15 17% 27.2 
4 Brasil 47,097.27 12% 15.7 
5 Canadá 27,617.22 7% 6.1 
6 Uruguay 21,304.35 6% 7.5 
7 México 9,313.42 2% 0.5 
8 Nueva Zelanda 5,299.61 1% 0.9 
9 China 4,863.27 1% 1.6 
10 Malasia 4,825.17 1% 2.5 
Fuente: Wiser Trade (2012) 
Países 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 
EEUU 143.2 153.9 164.7 175.4 186.1 196.8 207.5 218.2 228.9 239.6 
Alemania 77.1 74.5 72.0 69.5 66.9 64.4 61.9 59.3 56.8 54.3 
Japón  37.1 36.5 35.9 35.3 34.7 34.1 33.5 32.9 32.3 31.7 
R.U.  35.5 36.7 37.9 39.0 40.2 41.4 42.6 43.8 45.0 46.2 
Francia  26.6 26.4 26.1 25.9 25.7 25.5 25.3 25.0 24.8 24.6 
Bélgica  22.7 23.8 24.9 26.1 27.2 28.3 29.4 30.6 31.7 32.8 
España  20.3 21.5 22.7 23.9 25.0 26.2 27.4 28.6 29.7 30.9 
Italia 13.8 14.1 14.3 14.6 14.9 15.2 15.4 15.7 16.0 16.3 
Polonia  17.8 20.1 22.5 24.8 27.2 29.6 31.9 34.3 36.7 39.0 
 Holanda  13.2 14.2 15.2 16.2 17.2 18.3 19.3 20.3 21.3 22.3 
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 3.2.2 DEMANDA NACIONAL DE MIEL DE ABEJA 
Teniendo los datos del Censo Nacional realizado en el año 2007 y sus 
proyecciones para los próximos años; además de los datos de la FAOSTAT (40 
gramos per cápita), se puede determinar la cantidad de miel consumida por la 
población durante esos años. 
 
Ejemplo de cálculo:  Cantidad de personas en el año 2007 = 28481901  Cantidad de miel consumida por persona en Perú (según FAOSTAT) = 
40g 
28481901personas x 0.00004 toneladas = 1139.3 toneladas 
 
Cuadro N°15. Demanda Nacional 
*Datos del INEI. 
Fuente: Elaboración propia 
 
 3.2.2.1  DEMANDA NACIONAL PROYECTADA 
Para realizar esta proyección se tomó en cuenta el mismo procedimiento 
anterior. Los datos que se presentan a continuación son solo referenciales ya 
que no se considera un posible aumento del consumo de miel per cápita. 
 
 
 
 
 
Años Población 100%* 
Consumo de miel en 
Perú según FAOSTAT 
(en toneladas) 
2007 28481901 1139.3 
2008 28807034 1152.3 
2009 29132013 1165.3 
2010 29461933 1178.5 
2011 29797694 1191.9 
2012 30135875 1205.4 
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Cuadro N°16. Demanda Nacional proyectada 
*Proyección de población hecha por el INEI. 
Fuente: Elaboración propia 
3.2.3   IMPORTACIÓN DE MIEL DE PERÚ 
La importación de miel ha tenido un comportamiento con tendencia a la baja. 
En el año 2004 se importó 14 toneladas de miel siendo la más alta durante el 
periodo del 2000 al 2011. El precio promedio CIF29 fue 0.32 US$ dólares 
americanos, por kilogramo, durante el 2000 al 2009. En los años 2010 y 2011 
no se registran importaciones de miel. 
Gráfico N°2. Tendencia de las importaciones de miel 2000- 2011 (en valor FOB 
y Miles de dólares americanos) 
Fuente: SUNAT, 2012 
                                                          
29Cláusula en el Comercio Internacional en la que el vendedor se compromete a incurrir en los 
gastos de seguro y flete durante el transporte de la mercadería al puerto de desembarque. 
Años Población 100%* 
Consumo de miel en 
Perú según FAOSTAT  
(en toneladas) 
2013 30475144 1219.0 
2014 30814175 1232.6 
2015 31151643 1246.1 
2016 31488625 1259.5 
2017 31826018 1273.0 
2018 32162184 1286.5 
2019 32495510 1299.8 
2020 32824358 1313.0 
2021 33149016 1326.0 
2022 33470569 1338.8 
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 3.3 ANÁLISIS DE LA OFERTA DE MIEL DE ABEJA 
3.3.1 OFERTA INTERNACIONAL 
Según la fuente estadística TRADEMAP, la mayor producción de miel a nivel 
internacional se ha concentrado entre los países: 
 
Cuadro N°17. Oferta Internacional (en toneladas) 
Países. 
Exportadores 2008 2009 2011 2012 
China  84.87 71.83 99.99 110.16 
Argentina  69.23 57.97 72.36 * 
India  18.89 10.06 28.94 * 
Viet Nam  18.39 8.14 28.11 * 
México  29.65 26.98 26.89 32.04 
Brasil  18.27 25.99 22.40 16.71 
Alemania  27.60 22.03 20.09 20.11 
España  16.38 16.23 18.73 20.07 
Bélgica  10.32 13.30 16.86 16.75 
Uruguay  8.98 6.13 14.39 11.16 
*No se registraron datos   
Fuente: TRADEMAP. 2013 
 
 3.3.2 OFERTA NACIONAL 
Los siguientes datos de la producción nacional de Miel de abeja consideran 
solo al mercado formal.  
Cuadro N°18. Oferta Nacional de Miel de abeja (Mercado formal) 
Años Toneladas 
1996 1030 
1997 850 
1998 470 
1999 800 
2000 840 
2001 882 
2002 926 
2003 972 
2004 1021 
2005 1072 
2006 1126 
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Fuente: Entrevista “Ayacucho Competitivo” 2010 
 
Según la publicación “Ayacucho Competitivo”, la producción formal solo abarca 
el 50%, por lo que la producción nacional total de miel de abeja sería: 
 
Cuadro N°19. Oferta Nacional total de Miel de abeja  
Años Toneladas 
1996 2060 
1997 1700 
1998 940 
1999 1600 
2000 1680 
2001 1764 
2002 1852 
2003 1944 
2004 2042 
2005 2144 
2006 2252 
2007 2364 
2008 2482 
2009 2606 
Fuente: Elaboración propia a partir de los datos anteriores. 
 
 
Gráfico N° 3. Evolución de la Producción de miel en el Perú. 
Fuente: Elaboración propia. 
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n
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Años 
2007 1182 
2008 1241 
2009 1303 
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Como se observa en el cuadro anterior, el volumen de miel producida se 
mantiene por encima de las mil toneladas, con tendencia al alza. El año 1998 
se presentó una baja en la producción de miel debido al fenómeno del niño. 
 3.3.2.1 OFERTA NACIONAL PROYECTADA 
Cuadro N° 20. Oferta Nacional proyectada  
Años Toneladas 
2013 2802 
2014 2882 
2015 2962 
2016 3042 
2017 3122 
2018 3202 
2019 3282 
2020 3362 
2021 3442 
2022 3522 
Fuente: Elaboración propia 
 
3.3.3    EXPORTACIÓN DE MIEL DESDE EL PERÚ 
Las exportaciones de miel de abeja desde Perú, muestran un comportamiento 
irregular durante los últimos años. En el año 2002 al 2004 se produce un alza 
en las exportaciones, siendo la más elevada en el año 2003 con 884 toneladas 
con un valor FOB de 1.7 millones de dólares americanos, que se debió al retiro 
temporal y excepcional de China y Argentina por problemas de inocuidad. 
Durante el periodo 2000 – 2011, el promedio del precio por kilo fue de 0.9 US$ 
dólares americanos (Según datos de la SUNAT - 2012). Durante el 2011, la 
exportación de la miel fue casi nula (6 kilos). 
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Gráfico N°4. Tendencia de las exportaciones de miel 2000-2011 (en valor 
FOB y Miles de dólares americanos) 
Fuente: SUNAT 2012 
 
 3.4 TAMAÑO Y LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA 
La ubicación y tamaño de la planta industrial será la que lleve al resultado más 
económico  y viable para el proyecto. 
 
3.4.1 CAPACIDAD ESTIMADA DE LA PLANTA 
Se habla del tamaño de una planta industrial, a la extensión de los recursos y/o 
productos ligados a su operación, durante el tiempo de funcionamiento. 
Para la elección del tamaño de la planta, se han evaluado dos relaciones y dos 
variables, las cuales son: 
 Relación tamaño - disponibilidad de materia prima  Relación tamaño - mercado  Viabilidad de la demanda futura 
 
A. Relación tamaño- disponibilidad de materia prima 
Un factor muy importante para la elección del tamaño de la planta es la 
extensión de terreno con cabuya existente en la zona, ya que la disponibilidad 
de materia prima es primordial para la producción de  miel de cabuya. 
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En el departamento de Huancavelica el 64% de sus tierras son pastos 
naturales, el 16%  tierras cultivables y el 20% montes y otros. 
El distrito de Huanca Huanca tiene una superficie de 109.96 Kilómetros 
cuadrados, de los cuales aproximadamente el 25% se encuentra cubierta de 
cabuya, (27.49 Km2) las cuales se encuentran disponibles para su 
industrialización, además de contar con la disponibilidad  de cabuya silvestre 
del distrito de Congalla (ubicado a 45min.) y el Anexo de Tastabamba (ubicado 
a 25min.). 
Fig. N°38.Departamento de Huancavelica: Superficie de labranza, según 
provincia 
Fuente: INEI – III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO, 1994 
 
B. Relación tamaño - mercado 
De acuerdo a los datos registrados en el cuadro  de Oferta Nacional 
Proyectada, se va a tomar como un valor real el 2.2% (77.5 t) de la Producción 
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nacional proyectada para el año 2022 (3522 t), con esta cantidad se espera 
copar la demanda potencial proyectada de Lima para el año 2022, que es de 
218.41 t.y el mercado interno, además de exportar a USA, que es nuestro 
principal mercado externo. Los cuatro primero años se producirá al 48% de la 
capacidad instalada de la planta, y se mantendrá esta producción anual 
constante (37 t de miel de cabuya en turnos de 12 horas diarias); a partir del 
quinto año el porcentaje de producción aumentará,trabajando en 2 turnos de 8 
horas; y en el 2022 se producirá al 100% de la  capacidad instalada, 
obteniéndose 77.5 t de miel.  
 
C. Viabilidad de la demanda futura 
Debido a la creciente tendencia de consumo de productos naturales, así como 
de certificaciones de calidad que se planean obtener, se avizora que el 
producto miel de cabuya podría consolidar su presencia en el mercado nacional 
mediante la elaboración de otros productos derivados, como por ejemplo la 
panela.Teniendo en cuenta la cantidad de materia prima que se requiere para 
los próximos 10 años, para la disponibilidad de este recurso se prevé el cultivo 
de 22591plantas de cabuya anualmente, en 19 ha. de terreno. De manera que 
las plantaciones existentes en forma silvestre,  utilizadas durante los primeros 5 
años (tiempo  que demoran en madurar las plantas) puedan ser reemplazadas; 
evitando la depredación y erosión del suelo.(Ver apéndice). 
 
 3.4.1.1 TAMAÑO DE PLANTA RECOMENDADO  
Para determinar la demanda potencial de miel en Lima nos basamos en los 
datos de población obtenidas del INEI, además del dato de consumo de miel 
per cápita dado por la FAOSTAT. 
 
Cuadro N°21. Demanda limeña de miel de abeja  
Años Población en Lima Consumo de miel de 
abeja (en toneladas) 
2001 7,913,690 316.5 
2002 8,057,558 322.3 
2003 8,199,172 328.0 
2004 8,338,208 333.5 
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2005 8,474,342 339.0 
2006 8,605,145 344.2 
2007 8,730,820 349.2 
Fuente: INEI, FAOSTAT. Elaboración propia 
 
Considerando como dato la proyección de población en Lima para los próximos 
10 años, hecha por el INEI; y tomando un valor que se acerque a la realidad, el 
cual sería el 50% (el cuestionario realizado indicaba que el 89% de personas 
estaría dispuesta a consumir miel de cabuya), la demanda potencial de miel 
sería: 
 
Cuadro N°22. Demanda limeña potencial proyectada para la Miel de Cabuya 
(en toneladas) 
 
Años 
 
Población 
Consumo de miel 
de abeja (t) 
Consumo de miel 
de cabuya (t) 
2013 9,540,996 381.6 190.8 
2014 9,689,011 387.6 193.8 
2015 9,838,251 393.5 196.8 
2016 9,989,369 399.6 199.8 
2017 10,143,003 405.7 202.9 
2018 10,298,159 411.9 206.0 
2019 10,453,874 418.2 209.1 
2020 10,609,166 424.4 212.2 
2021 10,764,428 430.6 215.3 
2022 10,920,309 436.8 218.4 
Fuente: INEI, FAOSTAT. Elaboración propia 
 
3.4.1.2 TAMAÑO DE MERCADO A ABARCAR 
Considerando los datos  de Oferta Nacional Proyectada (Cuadro N°20), se 
tomará el 2.2% de estos valores para determinar el tamaño de planta real. Este 
porcentaje se tomó considerando la disponibilidad de materia prima, así como 
la demanda potencial de cabuya. 
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Cuadro N°23. Tamaño de planta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
El tamaño de la planta real será de 77.5 toneladas, y en base a este dato se 
realizarán los cálculos de las materias primas necesarias, además de los 
costos para la producción.Durante los 4 primeros años se trabajará al 48% de 
la capacidad instalada y a partir del quinto año este porcentaje irá aumentando 
progresivamente hasta llegar en el año 10 (2022) al 100%. 
3.4.2 LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA 
 3.4.2.1 DISTRITOS DESTINADOS PARA LA OBTENCIÓN DE 
MATERIA PRIMA Y POSIBLE UBICACIÓN DE LA PLANTA: 
 
A.- Distrito de Congalla 
 
Fig. N°39 y 40. Distrito de Congalla 
Fuente: Propia 
Años 
Toneladas de miel de 
cabuya 
2013 37.0 
2014 37.0 
2015 37.0 
2016 37.0 
2017 68.7 
2018 70.4 
2019 72.2 
2020 74.0 
2021 75.7 
2022 77.5 
48% 
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Datos:Ubicación: El distrito de Congalla se ubica al Nor-Este de la ciudad de 
Lircay en la región central del Perú y la superficie del distrito es de 215.64Km2, 
de los cuales el 30% está poblado de cabuya.     por el este, con la provincia de Acobamba;  por el oeste, con el distrito de Seclla  por el sur, con distrito de Julcamarca;  por el norte, con el distrito de Huanca-Huanca 
 
B.-Distrito de Huanca Huanca 
 
Fig. N° 41 y 42. Distrito de Huanca Huanca 
Fuente: Propia 
Datos: 
La superficie del distrito de  Huanca Huanca  es de 109.96Kilómetros 
Cuadrados de los cuales el 45% se encuentran poblado de cabuya.  Por el Norte    : Distrito de Acobamba  Por el Sur        : Distrito de Congalla  Por el Este       : Distrito de Congalla.  Por el Oeste    : Distrito de Callanmarca 
 
Zona destinada para el cultivo de cabuya: 
Anexo: Tastabamba 
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Fig. N° 43 y 44. Anexo de Tastabamba 
Fuente: Propia 
 
Datos: 
Tastabamba es el primer anexo del distrito de Huanca Huanca,cuenta con una 
superficie de 76.97Kilómetros cuadrados de los cuales el 25% se encuentra 
poblado de cabuya, el resto de tierras se encuentran libres para el cultivo de 
cabuya u otras plantas. 
Sus límites son:  Por el Norte    : Distrito de Acobamba  Por el Sur        : Anexo de Chainabamba  Por el Este       : Distrito de Congalla  Por el Oeste    : Distrito de Huancahuanca 
 
3.4.2.2 FACTORES LOCACIONALES 
Debido a las características que debe tener la zona donde se ubicara la planta 
industrial de elaboración de miel de cabuya, los factores  de mayor importancia  
en la ubicación  son las siguientes:  Suministro de materia prima  Mercado y transporte  Energía eléctrica  Agua   Mano de obra   Disposición de servicios  
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Para la elección  de la mejor ubicación  se ha tomado como base el factor de 
mayor importancia, el cual es la disponibilidad de la materia prima  la cual debe 
de cubrir los requerimientos de la planta industrial. 
A continuación se realiza el análisis de cada uno de los factores, con el fin de 
apreciar las ventajas de una ubicación u otra. 
A. SUMINISTROS DE MATERIA PRIMA 
Uno de los factores de mayor importancia para poder instalar una Empresa 
Agroindustrial es contar con la disponibilidad de materia prima necesaria para 
su funcionamiento, esta materia prima  debe  cumplir algunos requisitos 
primordiales y básicos para ser útil al proceso agroindustrial: Deberá  tener los 
grados Brix adecuados y encontrarse en buen estado, sin contaminantes que 
puedan afectar la calidad del producto 
En la actualidad el distrito de Congalla es el que cuenta con la mayor área de 
plantaciones de cabuya; ubicada en la provincia de Angaraes, el anexo de 
Tastabamba  cuenta con  menor cantidad de plantaciones de cabuya, lo que 
hace atractivo a  este lugar es que tiene  muchas hectáreas libres para 
implementar  el cultivo de la cabuya, y en el distrito de Huanca los terrenos y  
huertos están bordeados de abundante cabuya, viendo las plantaciones de 
cabuya silvestre  y las áreas de terreno cultivables disponibles, la disposición  
de la materia prima estaría asegurada para el funcionamiento de la planta. 
En la actualidad  los pobladores de la zona elaboran en forma artesanal miel y 
panela, desperdiciándose en su mayor parte de la cabuya, por lo que para los 
primeros años de producción la materia prima estaría asegurada hasta que la  
cabuya cultivada esté lista para ser cosechada dentro de4-5años. 
 
B. MERCADO Y TRANSPORTE 
El principal mercado para la comercialización de miel de cabuya será Lima 
Metropolitana. Se introducirá el producto a este mercado mediante la carretera 
de la ruta Lima-Lircay. 
La carretera central, es la vía de transporte más usada en la actualidad, la cual 
toma 14 horas de viaje, pero hace 7 años se puso en marcha la vía alterna 
mediante LICAPA, para el transporte de Cargo, realizándose en menos tiempo 
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(8-11horas). Esto es una ventaja económica en el transporte del producto a su 
destino.  VIAS DE ACCESO:  
Terrestre: 
Lima-Pisco-Huancavelica: 499 Km. (11 horas en auto aprox.) 
Lima-Huancayo-Huancavelica: 444 Km. (9 horas en auto aprox.) 
Ayacucho-Huancavelica vía Rumichaca: 244,9 Km. (5 horas en auto 
aprox.) 
Ayacucho- Huancavelica, vía Lircay 221 Km. (6 horas en auto aprox.) 
Férrea: Servicio de tren Huancayo-Huancavelica 128 Km. (6 horas en 
tren ordinario aprox.). 
 
C. ENERGÍA ELÉCTRICA  
La electricidad es un factor primordial para el funcionamiento de la planta, por 
lo que la planta industrial debe estar localizada en un lugar que cuente con este 
servicio. 
Dentro del Departamento de Huancavelica, está ubicada La Central 
Hidroeléctrica del Mantaro (en la Provincia de Tayacaja- Huancavelica). Es la 
más grande e importante del Perú, produce 798 Mw. El distrito de Huanca 
Huanca, cuenta con energía eléctrica que es provista por la empresa 
ELECTROCENTRO desde su sucursal en el departamento de Huancavelica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N° 45. Hidroeléctrica El Mantaro 
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D. AGUA 
Dentro de los servicios de mayor importancia para una empresa Agroindustrial, 
es la disponibilidad de agua. 
 
Toda Planta procesadora consume una gran cantidad de agua, esta se 
requiere para los siguientes fines:  Limpieza de la planta: La limpieza de los equipos y de la planta es un 
aspecto de suma importancia ya que de esta manera se puede 
asegurar la calidad e inocuidad del producto final.  Limpieza del personal: Se debe efectuar después de cada labor 
realizada y durante las distintas etapas del proceso de elaboración 
de miel.  
 
Huanca Huanca cuenta con suficiente agua para el funcionamiento de la planta 
agroindustrial ya que el distrito cuenta con agua y desagüe brindados por el  
estado. El distrito de Congalla cuenta también con este servicio. 
Como se puede observar por el tipo de proceso empleado en la elaboración de 
miel de cabuya,  el uso del agua no causa un impacto dañino para el medio 
ambiente, ya que su uso será exclusivamente para la limpieza en general, pues 
no interviene en el proceso. 
 
E. MANO DE OBRA  
Otro aspecto de importancia es el factor humano, para que el proceso se 
realice bajo las adecuadas condiciones de trabajo  y de esta manera obtener 
un producto de calidad. La mano de obra con la que se contará, serán  
pobladores de Huancavelica, quienes serán capacitados para lograr el buen 
funcionamiento de la planta  además estar bajo la supervisión de un  ingeniero. 
 
F. DISPOSICIÓN DE DESPERDICIOS 
La empresa agroindustrial coordinará con los pobladores para que destinen los 
residuos procedentes de la extracción del jugo  (hojas recién cortadas)  como 
alimento balanceado  para  el ganado,  abono o  su uso como leña. 
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3.4.2.3 CUADRO DE ENFRENTAMIENTO 
 
Cuadro N°24. Cuadro de enfrentamiento de factores 
Fuente: Elaboración propia 
 Se le asigna un valor de uno (1) a aquel factor “más importante” 
que el factor con el cual es comparado. 
 Se le asigna un valor de cero (0) si el factor analizado es “menos 
importante” que el factor con el cual es comparado. 
 En casos donde la “importancia es equivalente”, ambos factores 
tienen el valor “1” en el casillero correspondiente. 
 En el extremo derecho se contabiliza los puntos para cada factor 
y se evalúa el porcentaje correspondiente, el cual representa la 
ponderación de dicho factor. 
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A partir del cuadro anterior se desarrolla la tabla de Ranking de factores: 
 
Cuadro N°25. Cuadro de Ranking de factores involucrados para la instalación 
de una planta 
Fuente: Elaboración propia 
 
Para la calificación se utiliza la siguiente puntuación: 
Excelente   10 
Muy bueno  8 
Bueno         6 
Regular       4 
Deficiente   2  
Conclusión: 
De acuerdo a los resultados obtenidos, se elige el distrito de Huanca Huanca 
como el distrito más adecuado para la localización de la planta. 
Análisis de 
factores 
involucrados 
para la 
instalación de la 
planta 
Ponderación 
% 
Distrito Huanca Huanca Distrito Congalla 
Calificación Puntuación Calificación Puntuación 
Proximidad a la 
materia prima 
 
29 
 
 
8 
 
 
232 
 
 
10 
 
 
290 
 
Cercanía al 
mercado 
 
24 
 
8 
 
192 
 
6 
 
144 
Disponibilidad de 
mano de obra 
 
14 
 
6 
 
84 
 
4 
 
56 
Abastecimiento 
de energía 
 
14 
 
6 
 
84 
 
6 
 
84 
Abastecimiento 
de agua 
 
10 
 
8 
 
80 
 
6 
 
60 
Transporte 5 8 40 6 30 
Disposición de 
Desechos 5 
6 
 30 6 30 
 
Total   
 
742  
 
694 
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3.4.2.4. UBICACIÓN DEFINITIVA 
La localización definitiva de la planta de procesamiento de la Miel de Cabuya  
se ubicará en el Distrito de Huanca Huanca, Provincia de Angaraes, 
Departamento de Huancavelica con altitud 3,340 m.s.n.m, Longitud Oeste   74º 
29 28”,  
Latitud Sur  13º 01 53”, Superficie Territorial 109,96 km2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. N° 46. Mapa de Angaraes 
            Fuente: www.perutoptours.com 
 
 
 
 
 
 
 
Planta Industrial 
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Fig. N° 47. Ubicación geográfica de la provincia de Angaraes. 
Fuente: www.peruslides.blogspot.com 
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3.5 ANÁLISIS DE COMERCIALIZACIÓN 
Mediante un cuestionario elaborado por Agroindustrias G&S SAC lanzado al 
público a través de las redes sociales se determinó que el principal canal de 
distribución para llegar al mercado objetivo son las tiendas naturistas (Ver 
Apéndice).  
 
 3.5.1 ESTRATEGIA DE COMERCIALIZACIÓN 
A.  Producto 
La miel es un producto de consumo masivo, ya que es comprado 
frecuentemente, con poca planeación y poco esfuerzo de compra 
debido a su precio bajo. El consumidor, además de adquirir un 
producto con las características antes mencionadas tendrá la 
satisfacción de que el alimento que consumirá ha sido elaborado con 
materias primas naturales y sin dañar el medio ambiente. 
Las unidades de venta serán frascos de 300 g. llevarán una etiqueta 
con el logotipo, la marca, el contenido, registro sanitario, las 
cualidades del producto, su valor nutricional y el nombre de la 
empresa. 
 
Fig. N°48 Miel de Cabuya “Allyn Misky” 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 B.  Precio 
El producto miel de cabuya ingresará al mercado limeño  con un 
precio introductorio, el cual cubrirá los costos de producción, 
comercialización y utilidades (por lo que no se acerca al precio límite), 
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y estará al nivel de sus competidores directos. Según la encuesta 
antes mencionada, el precio que se estaría dispuesto a pagar por el 
producto oscilaría entre S/. 10 y S/. 15, por 500g. Luego,  
dependiendo de la capacidad de compra del mercado objetivo y la 
fidelización de éste para con el producto, el precio se incrementará, 
de manera que los ingresos totales superen ampliamente los costos 
totales a fin de aumentar las utilidades. 
 C.Plaza  
Por el tipo de producto que se ofrece, se considera que llegará al 
mercado principalmente a través de tiendas especializadas en 
productos naturales, y en supermercados.  
 
Cuadro N°26. Principales tiendas naturistas de Lima 
 
 
 
 
 Fuente: Elaboración propia 
 D.  Promoción 
Agroindustrias G&S SAC contará con una página web, en la cual se 
darán a conocer los amplios beneficios de consumir Miel de cabuya. 
Además será publicitado a través de las redes sociales (Facebook, 
Instagram, etc.) y ferias locales de innovación de productos 
alimenticios. 
 
 E.  Personal 
El personal que laborará para Agroindustrias G&S SAC provendrá de 
la misma zona donde estará ubicada la Planta de procesamiento 
(Huanca  Huanca - Huancavelica) y serán seleccionados por sus 
cualidades y experiencia, así como por su compromiso con el 
Principales tiendas naturistas Número de locales en Lima 
Santa Natura 45 
Bio Naturista 29 
Fitosana 46 
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bienestar social y ecológico.  Además este personal será capacitado 
para transmitir correctamente la misión y visión de la empresa. 
 
 F.  Proceso 
Teniendo en cuenta las necesidades del cliente, la empresa 
promoverá dentro de la comunidad de Huanca Huanca el desarrollo 
de nuevos productos para, a futuro, ampliar la gama de productos 
ofrecidos. Así mismo, como parte del buen servicio al cliente, se 
aplicará el Just in Time.  
 
 3.6MERCADO PROVEEDOR 
Agroindustrias G&S SAC tendrá como proveedor de la materia prima principal 
(jugo de cabuya) a la asociación de pobladores del distrito de Huanca Huanca y 
zonas aledañas, quienes serán capacitados sobre la manera correcta de 
extracción del jugo de cabuya de la planta, garantizando la inocuidad del 
mismo, luego de la capacitación, los proveedores pasarán por un proceso de 
selección y análisis de sus insumos. 
Los aditivos como el metabisulfito de potasio y el clarificante serán adquiridos a 
la empresa MARVA SAC.  
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IV. ESTUDIO TÉCNICO 
 
4.1 ANÁLISIS DE  GLUCOSA, FRUCTOSA E INULINA EN MIEL Y JUGO DE 
CABUYA 
 
4.1.1 ANÁLISIS DE GLUCOSA POR EL MÉTODO ENZIMATICO 
(GLUCOSA OXIDASA) 
 
A. Materiales y reactivos.- 
- Tubos de ensayo 
- Vasos de precipitado 
- Fiolas  
- Gradilla 
- Micropipeta 
- Baño maría termorregulable 
- Espectofotómetro GENESIS (UPLA) 
- Balanza analítica 
- Reactivo – LS (GOD PAP) 
- Patrón de glucosa 
- Miel de cabuya 
- Agua destilada 
 
B. Procedimiento.- 
a. Procedimiento realizado a la miel 
- Pesar 1 gramo de muestra (miel). 
- Diluir la muestra en una fiola de 100 ml. 
- Tomar, con la micropipeta, 30uL de la muestra diluída. 
- Llevar la nueva alícuota a un tubo de ensayo. 
- Adicionar 3 ml de reactivo al tubo de ensayo. 
- Llevar a Baño María a 37°C por 5 minutos. 
- Leer en el espectrofotómetro a 505 nm. 
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b.  Procedimiento del estándar.- 
- Tomar 1ml del estándar de glucosa. 
- Diluir la muestra en una fiola de 100 ml. 
- Tomar, con la micropipeta, 30uL de la muestra diluída. 
- Llevar la nueva alícuota a un tubo de ensayo. 
- Adicionar 3 ml de reactivo al tubo de ensayo. 
- Llevar a Baño María a 37°C por 5 minutos. 
- Leer en el espectrofotómetro a 505 nm. 
 
Gráfico N°5. Diagrama de flujo del procedimiento de la muestra 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
Pesar 1 gramo de miel 
Diluir en 100 ml de agua 
Tomar 30  uL de la 
solución anterior 
Adicionar 3 mL de 
reactivo 
Someter a Baño María a 
37°C por 5 minutos 
Leer en el 
espectrofotómetro a 
505nm 
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C. Lecturas de absorbancia.- 
Cuadro N°27. Lecturas de absorbancia 
Muestras A 505 nm 
Miel patrón 0.277 
Miel elaborada “Allyn Misky” 0.054 
Patrón de Inulina 0.065 
Estándar de glucosa 0.366 
Jugo de cabuya 0.099 
Fuente: Elaboración propia 
 
D. Tratamiento de datos.- 
Debido a que el estándar es glucosa pura, mediante el uso de una regla de tres 
simple se puede determinar las concentraciones de las demás muestras: 
- Hallando la cantidad de glucosa en la Miel patrón: 
0.366   1 g de glucosa pura en 100 ml de agua destilada 
 0.277   X g de glucosa en 1 g de miel diluida en 100 ml de agua. 
 
X = 0.7568 x 10  = 7.568 
 
Factor de corrección: 10 (ver apéndice) 
 
- Hallando la cantidad de glucosa en la Miel elaborada “Allyn Misky”: 
0.366   1 g de glucosa pura en 100 ml de agua destilada 
0.054   X g de glucosa en miel diluida en 100 ml de agua destilada 
 
X = 0.1475 x 10  = 1.475 
 
- Hallando la cantidad de glucosa en el patrón de Inulina: 
0.366   1 g de glucosa pura en 100 ml de agua destilada 
0.065   X g de glucosa en miel diluida en 100 ml de agua destilada 
 
X = 0.1776 x 10  = 1.776 
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- Hallando la cantidad de glucosa en el jugo de cabuya: 
0.366   1 g de glucosa pura en 100 ml de agua destilada 
 0.099   X g de glucosa en miel diluida en 100 ml de agua destilada 
 
X =0.2705 x 10  = 2.705 
 
E. Resultados 
Cuadro N° 28. Resultados de los análisis de glucosa 
Muestras g de glucosa/100 g de miel 
Miel patrón 7.568 
Miel elaborada “Allyn Misky” 1.475 
Patrón de Inulina 1.776 
Jugo de cabuya 2.705 
Fuente: Elaboración propia 
 
4.1.2 ANÁLISIS DE FRUCTOSA E INULINA POR EL MÉTODO 
GRAVIMÉTRICO 
 
A. Materiales y reactivos.- 
- Vasos de precipitado de 250 ml 
- Fiolas de 500 ml 
- Cocinilla eléctrica 
- Probeta de 500 ml 
- Balanza analítica 
- Ácido clorhídrico 6M 
- Hidróxido de sodio 0.5M, 6M 
- pH-metro 
- Fehling A 
- Fehling B 
- Azul de metileno 
- Muestras de miel 
- Agua destilada 
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B. Procedimiento.- 
a. Preparación de la muestra hidrolizada 
- Pesar  1 g de miel de cabuya (muestra) en un beaker de 250 ml. 
- Adicionar 250 ml de agua destilada. 
- Adicionar  5 ml de HCl 6M. 
- Hervir la solución  durante 30 min. 
- Neutralizar la solución con NaOH.  
- Llevar la solución a una fiola de 500 ml. 
 
b. Preparación de la muestra no hidrolizada 
- Pesar  1 g de miel de cabuya (muestra) en un vaso de 250 ml. 
- Adicionar  100 ml de agua destilada. 
- Neutralizar la solución con NaOH. 
 
c. Preparación de la solución a titular 
- En un matraz de 250 ml verter  50 ml de agua destilada. 
- Adicionar 2 ml de Fehling A y 2 ml de Fehling B. 
 
d. Titulación en caliente de las muestras hidrolizadas y no 
hidrolizadas 
- Enrazar  una bureta de 50 ml con la solución muestra neutralizada 
(Hidrolizada o No hidrolizada). 
- Calentar en la cocinilla el matraz conteniendo la solución a titular. 
- Adicionar al matraz 3 gotas del indicador Azul de metileno. 
- Iniciar la titulación al momento de la ebullición. 
- Titular hasta evidenciar el cambio de color a rojo ladrillo, lo que indicará 
el final de la titulación. 
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Gráfico N°6. Diagrama de flujo de la muestra hidrolizada 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Gráfico N°7. Diagrama de flujo de la muestra no hidrolizada 
 
 
 
 
 
 
 
    Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
Pesar 1 gramo de miel 
Adicionar 250 ml de agua 
destilada y 5 ml de HCl 
6M 
Hervir por 30 minutos 
Neutralizar con NaOH 
Diluir en una fiola de 500 
ml 
Titular 
Pesar 1 gramo de miel 
Adicionar 100 ml de agua 
destilada  
Neutralizar con NaOH 
Titular 
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C. TRATAMIENTO DE DATOS.- 
Una vez obtenido el método, se realizaron 3 análisis de inulina en fechas 
distintas. Las titulaciones fueron realizadas por triplicado en cada análisis. Los 
resultados de gasto en la titulación fueron los siguientes: 
Cuadro N° 29. Tratamiento de datos (Parte 1) 
Muestra 
N°1 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°1 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 
Hidrolizado 
(ml) 
N°3 No 
hidrolizado 
(ml) 
N°3 
Hidrolizado 
(ml) 
Miel patrón 
1.4 4.4 1.5 4.4 1.5 4.4 
1.4 4.5 1.4 4.5 1.5 4.5 
1.5 4.4 1.4 4.3 1.4 4.5 
Miel elaborada 
“Allyn Misky” 
3 1.9 3.1 2.1 3.3 2.1 
2.9 2.2 2.9 2.2 3.2 2.2 
2.9 2 3 2 3.2 2.2 
Patrón de 
Inulina 
22 4.5 24 4.5 25 4.4 
22.4 4.5 24.3 4.4 25.4 4.3 
22.1 4.4 24.4 4.5 25.5 4.4 
Jugo de cabuya 
54 25 55 24.9 53 25.1 
54.2 25.2 55.2 24.8 53.2 25.2 
54.4 25 55.1 24.6 53.2 25.1 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Debido a que las muestras hidrolizadas fueron diluidas en 500 ml y las 
muestras no hidrolizadas en 100 ml, multiplicamos los gastos por 5 a estas 
últimas para darle homogeneidad a los cálculos. 
 
Cuadro N° 30. Tratamiento de datos (Parte 2) 
Muestra 
N°1 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°1 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 
Hidrolizado 
(ml) 
N°3 No 
hidrolizado 
(ml) 
N°3 
Hidrolizado 
(ml) 
Miel patrón 
7 4.4 7.5 4.4 7.5 4.4 
7 4.5 7 4.5 7.5 4.5 
7.5 4.4 7 4.3 7 4.5 
Miel 
elaborada  
15 5.9 15.5 5.4 16.5 5.9 
14.5 5.7 14.5 5.3 16 5.7 
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“Allyn Misky” 14.5 5.9 15 5.4 16 5.5 
Patrón de 
Inulina 
110 4.5 120 4.5 125 4.4 
112 4.5 121.5 4.4 127 4.3 
110.5 4.4 122 4.5 127.5 4.4 
Jugo de 
cabuya 
270 25 275 24.9 265 25.1 
271 25.2 276 24.8 266 25.2 
272 25 275.5 24.6 266 25.1 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
Ejemplo de cálculo para el análisis de inulina:  
- Hallando la cantidad de Cu2+ en el reactivo Fehling. 
CuSO4.5H2O                     CuSO4                       Cu2+ 
   249.5g                           159.5                         63.5g 
  35g                                   X 
X = 8.9078g Cu2+ 
 
    -    Hallando la cantidad de Cu2+ por cada 2 ml. 
8.9078g Cu2+                         500ml 
X1              2ml 
X1= 0.0356g Cu2+ 
 
- Hallando la cantidad de Cu2+ que reacciona con los azúcares reductores: 
0.0356g Cu2+            X 
               2 x 63.5g                            180g Glu o Fruc 
X2= 0.0505 
 
- Determinando la cantidad de azúcares reductores en la muestra de miel 
patrón: 
El gasto durante la titulación de su muestra no hidrolizada N°1 fue 7 ml, 
por lo tanto: 
1g  500 ml 
X  7 ml 
X = 0.014g 
82 
 
0.014g  0.0505 
100 g  X1 
X1 = 360.71 
360.71 x 0.158 (obtenido de la titulación de fructosa pura) = 56.99 
 
-        Restando a este valor al resultado de su muestra hidrolizada (90.67), se 
tiene: 
90.67 – 56.99 = 33.68 
 
Por lo tanto, en la primera corrida de análisis de inulina, la cantidad hallada fue 
33.68 g de inulina por cada 100 gramos de miel. 
- Realizando los cálculos para los demás gastos, los resultados serían los 
siguientes: 
Cuadro N° 31. Tratamiento de datos (Parte 3) 
Muestra 
N°1 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°1 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 
Hidrolizado 
(ml) 
N°3 No 
hidrolizado 
(ml) 
N°3 
Hidrolizado 
(ml) 
Miel 
patrón 
360.71 573.86 336.67 573.86 336.67 573.86 
360.71 561.11 360.71 561.11 336.67 561.11 
336.67 573.86 360.71 587.21 360.71 561.11 
Miel 
elaborada 
“Allyn 
Misky” 
168.33 427.97 162.90 467.59 153.03 427.97 
174.14 442.98 174.14 476.42 157.81 442.98 
174.14 427.97 168.33 467.59 157.81 459.09 
Patrón de 
Inulina 
22.95 561.11 21.04 561.11 20.20 573.86 
22.54 561.11 20.78 573.86 19.88 587.21 
22.85 573.86 20.70 561.11 19.80 573.86 
Jugo de 
cabuya 
9.35 101.00 9.18 101.41 9.53 100.60 
9.32 100.20 9.15 101.81 9.49 100.20 
9.28 101.00 9.17 102.64 9.49 100.60 
 
Fuente: Elaboración propia 
- Multiplicando los gastos por el factor de corrección 0.158. 
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Cuadro N° 32. Tratamiento de datos (Parte 4) 
Muestra 
N°1 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°1 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 No 
Hidrolizado 
(ml) 
N°2 
Hidrolizado 
(ml) 
N°3 No 
hidrolizado 
(ml) 
N°3 
Hidrolizado 
(ml) 
Miel 
patrón 
56.99 90.67 53.19 90.67 53.19 90.67 
56.99 88.66 56.99 88.66 53.19 88.66 
53.19 90.67 56.99 92.78 56.99 88.66 
Miel 
elaborada 
“Allyn 
Misky” 
26.60 67.62 25.74 73.88 24.18 67.62 
27.51 69.99 27.51 75.27 24.93 69.99 
27.51 67.62 26.60 73.88 24.93 72.54 
Patrón de 
Inulina 
3.63 88.66 3.32 88.66 3.19 90.67 
3.56 88.66 3.28 90.67 3.14 92.78 
3.61 90.67 3.27 88.66 3.13 90.67 
Jugo de 
cabuya 
1.48 15.96 1.45 16.02 1.51 15.89 
1.47 15.83 1.45 16.09 1.50 15.83 
1.47 15.96 1.45 16.22 1.50 15.89 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
Para determinar la cantidad de fructosa se trabaja con los datos obtenidos de 
las muestras no hidrolizadas y se les resta el valor de glucosa obtenido. 
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4.1.3 RESULTADOS.- 
 
- Los resultados de fructosa serían los siguientes: 
 
Cuadro N° 33. Cantidad de fructosa en las muestras 
Fuente: Elaboración propia 
 
- Los resultados de inulina serían los siguientes: 
 
Cuadro N° 34. Cantidad de inulina en las muestras 
Muestra H1 - NH1 H2 - NH2 H3 - NH3 Promedio (g inulina 
en 100 g de miel) 
Miel patrón 33.68 37.48 37.48 36.21 
Miel elaborada 
“Allyn Misky” 
45.89 52.70 47.45 48.68 
Patrón de Inulina 85.03 85.33 87.48 85.95 
Jugo de cabuya 14.48 14.57 14.39 14.48 
 
Fuente: Elaboración propia 
Los resultados obtenidos se realizaron mediante el método de Azúcares 
Reductores (colorimétrico), se comparó estos resultados con el método de 
Acido Sulfosalhicilico realizado en el laboratorio de CENPROFARMA (Anexo). 
Cuadro N° 35. Comparación de resultados 
CENPROFARMA ANALISIS REALIZADO EN SJL 
Inulina Inulina 
Miel de cabuya 50.3% Miel de cabuya 48.68% 
Fuente: Elaboración propia 
 
Muestra NH1 NH2 NH3 
Promedio (g 
fructosa en 100 g 
de miel) 
Miel patrón 56.99 53.19 53.19 54.46 
Miel elaborada 
“Allyn Misky” 26.60 25.74 24.18 25.50 
Patrón de Inulina 3.63 3.32 3.19 3.38 
Jugo de cabuya 1.48 1.45 1.51 1.48 
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4.1.4  CONCLUSIONES: 
  Los análisis realizados comprueban que la miel patrón proveniente 
de EE.UU con la que se trabajó tiene una elevada concentración 
glucosa y fructosa en comparación a las demás mieles.  En los resultados obtenidos intervienen los factores intermitentes 
como son el tiempo de calentamiento, pH y la acidez que en gran o 
menor medida influye en el proceso de análisis.  La miel a la que se le hizo el tratamiento previo con el clarificante 
tiene una alta cantidad de inulina cada 100 g de miel, solo superada 
por el patrón de inulina, con lo que se concluye que este producto 
puede ser considerado funcional, además de ser apto para el 
consumo de personas diabéticas, hipertensas o que consuman 
productos dietéticos. 
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4.1.5 RECOMENDACIONES: 
  Para análisis de azúcares reductores e inulina: 
- Usar pipetas Pasteur al momento de pesar la muestra de miel, para 
obtener un peso exacto más rápidamente. 
- Usar vaso precipitado de 250 ml, ya que en un vaso de mayor 
capacidad, el área de contacto con el calor trae como consecuencia  
una reacción no deseada que se manifiesta mediante un cambio de 
color. 
- Usar materiales volumétricos para mayor precisión (pipeta, bureta, 
fiolas, etc). 
- Adicionar las 3 gotas de azul de metileno al momento de la ebullición. 
- Calibrar el equipo de neutralización antes de su uso. 
- Usar NaOH de diferentes concentraciones para realizar la 
neutralización más rápidamente y con mayor eficiencia. 
- Preparar la solución Fehling minutos antes de la titulación en caliente 
ya que si el tiempo es prolongado podrían reaccionar. 
- Realizar las titulaciones en caliente, por triplicado o más, hasta 
obtener un valor constante o cercano 
  Para el caso del análisis de glucosa: 
- Usar micro pipeta para una medición más exacta, ya que se 
trabajarán con volúmenes muy pequeños. 
- Calibrar el espectrofotómetro. 
- Centrifugar la muestra en el caso de tener sedimentos. 
- Usar baño María termorregulable. 
- La cantidad de solución (1 g de muestra/en 100 ml de agua 
destilada) debe ser proporcional a la cantidad de reactivo LS (GOD 
PAP). Por ejemplo, si se toma 1 uL de solución, debería tomarse 1 ml 
del reactivo mencionado. 
- Realizar el procedimiento hasta obtener una lectura constante 
durante 30segundos en el espectrofotómetro. 
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4.2 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE OBTENCIÓN DE MIEL DE CABUYA 
  Extracción del jugo de Cabuya: 
El jugo de Cabuya se obtiene del tronco de la cabuya en el cual se ha realizado 
un orificio donde se acumula la savia  exudada por la planta.  
 
a. Recepción de materia prima: 
El jugo de Cabuya se recepciona en recipientes de acero inoxidable y limpios, 
ya que la materia prima con la cual se trabaja,  es muy delicada y puede 
contaminarse al tener contacto con recipientes de plástico, utensilios sucios y 
presencia de sustancias extrañas, lo cual daría lugar a que se produzca la 
fermentación alcohólica o acética estropeando la materia prima.  Debido a esto 
se debe  tener extremo cuidado en la manipulación del jugo de la cabuya y  
almacenar en una ambiente frio. 
 
b. Adición de metabisulfito y  clarificante:  
Después de recepcionar la materia prima se procede a la adición de 
metabisulfito para eliminar los microorganismos contaminantes evitando la  
fermentación de la materia prima. 
Luego de adicionar el clarificante, se deja que éste arrastre los coloides y 
precipiten, para así obtener un jugo de mejores características organolépticas. 
 
c. Filtración:  
Se procede a  filtrar para retirar el precipitado como consecuencia de la adición 
del clarificante, obteniéndose un jugo más claro y con mejores características 
organolépticas. El filtrado se realiza en filtro prensa de acero inoxidable de 
grado alimenticio. 
 
d.  Concentración por evaporación: 
La concentración del jugo se realiza en una marmita enchaquetada con aceite 
térmico. Se toma los grados Brix  iníciales del jugo, luego se controla  los 
grados Brix cada 20 min y conforme avanza la concentración, se hace en 
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lapsos de tiempo menores hasta llegar a la concentración adecuada que es de 
68 – 75 grados Brix. 
 
e. Envasado: 
Obtenido el producto con la concentración adecuada se realiza el envasado en 
caliente, en frascos de vidrio previamente esterilizados. 
 
f. Shock término: 
Inmediatamente se coloca los frascos en recipientes con agua fría, este cambio 
brusco de temperatura elimina algunos microorganismos que podrían haber 
sobrevivido en la etapa de concentración. 
 
g. Etiquetado: 
El etiquetado se realiza manualmente respetando los márgenes del frasco de la 
miel de cabuya. 
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Metabisulfito de 
potasio 
Clarificante 
DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCIÓN DE MIEL DE CABUYA 
      
 
 
 
  
 
 
 
 
 
  
         
 
 
          
 
 
 
 
 
 
 
Concentración 
Envasado 
Shock térmico 
Etiquetado 
Filtración 
Recepción de materia prima 
Producto 
100°C 
3.3 horas 
T (100°C) 
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DIAGRAMA DE FLUJO POR ETAPAS DEL PROCESO 
 
El volumen de materia prima considerado es el necesario para los cuatro 
primeros años. 
  
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
719 litros de aguamiel 
33 cabuyas al día 
11400 cabuyas al año 
(2%) 
97.9% 
704 litros 
de 
aguamiel 
(85.8) 
14.2% 
100 litros 
de 
aguamiel 
(1.5%) 
98.5% 
98.5 litros 
de miel 
(1%) 
99% 
97.5 litros 
de miel 
(0.5%) 
99.5% 
97 litros 
de miel 
97 LITROS DE MIEL 
410 frascos de 300g 
 
MATERIA PRIMA 
EXTRAÍDA 
 
FILTRACIÓN 
 
CONCENTRADO 
 
ENVASADO 
SHOCK 
TÉRMICO 
 
ETIQUETADO 
 
PRODUCTO 
719 litros             97 litros de miel   123.2 Kg  
de materia prima                                     de miel   
 
 
100%     13.5% 
 
---- Porcentaje de materia prima perdida 
---- Porcentaje de materia prima que  queda 
91 
 
 
92 
 
4.2.1 BALANCE DE MATERIA Y ENERGÍA A PARTIR DE LOS DATOS 
OBTENIDOS EN LAS PRUEBAS A NIVEL DE PLANTA PILOTO 
Para los siguientes cálculos se considerarán los volúmenes trabajados en un 
día. 
 
Datos:   Densidad aguamiel: 1.0226 g/ml30  Densidad de la miel: 1.27 g/ml  Masa de aguamiel al inicio del proceso: 1.0226 Kg/L x 719 L  =   735.2 Kg  Masa de miel obtenido: 123.2 Kg  Cp del aceite térmico:  0.53 Kcal/Kg. K31 
105ºC = 378.15K  
1.91 Kcal/Kg °C 
 
A. MATERIA PRIMA 
La cantidad de materia prima recolectada  es de 719 litros de aguamiel. 
 
B. FILTRACIÓN 
  
 
 
 
 
F = Y + P 
719 = 15 + P 
P = 704 litros de aguamiel disponible 
 
 
                                                          
30
 Dato obtenido experimentalmente 
31
 Ficha técnica del aceite térmico Shell 
 
F 
719 litros de 
aguamiel 
100% 
P 
 
Y 
15 litros de aguamiel con 
sedimento 
2 % 
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C. CONCENTRADO 
 
 
  
 
 
F = Y + P 
                                           704 =  604 + P 
                                                    P = 100 litros de miel 
 
D. ENVASADO 
  
 
 
 
 
F = Y + P 
100 = 1.5 + P 
P = 98.5 litros de miel 
 
Hallando la masa de miel: 1.27 x 98.5 =125 kg 
Si se envasará en frascos de 300 g, entonces la cantidad de envases que se 
obtendrán serán: 416. 
 
 
 
 
 
 
         F 
704 litros de 
aguamiel 
           P 
100 litros de 
miel 
 
Y 
Vapor 
 
F 
100 litros de 
miel 
P 
 
Y 
29.3 litros de espuma 
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E. SHOCK TÉRMICO 
  
 
 
 
 
F = Y + P 
416 = 4 + P 
P = 412 frascos de miel 
 
F. ETIQUETADO 
  
 
 
 
 
 
F = Y + P 
412 = 2 frascos + P 
P = 410 frascos de miel 
 
 
G. PRODUCTO 
La cantidad de miel que se obtiene diariamente es 97 litros, es decir 410 
frascos. 
 
 
 
 
 
F 
98.5 litros de 
miel 
416 frascos 
P 
 
Y 
4 frascos de miel perdida 
 
F 
97.5 litros de 
miel 
412 frascos 
 
P 
 
Y 
0.5 litros de miel perdida 
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a. Calculando la cantidad de aceite térmico: 
D 
 
 d 
 
 
      
 
 
Datos: 
d = 0.50 m 
D = 0.55 m 
H = 1.17 m 
h = 0.97 m 
Cantidad de aceite térmico = V1 – V2 
Donde: 
             V1 = volumen total del equipo  
 V2 = capacidad de la marmita = 150 litros 
 
V1 =  (π/4) d2 h = (π/4) (0.50m)2 x 0.70 m = 0.190 m3 =190 litros 
  190 litros – 150 litros = 40 litros de aceite térmico 
 
 
 
 
 
 
 
2.5 
cm 
V1 
H 
V2 
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V. ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
 
5.1 Visión 
Ser una empresa líder en el mercado de mieles, comprometida con la salud de 
los consumidores, trabajadores y el medio ambiente. 
 
5.2 Misión 
Somos una empresa productora y comercializadora, con alta responsabilidad 
social y ambiental, que ofrece un producto 100% natural. Nuestra principal 
fuerza de trabajo es el factor humano. 
 
5.3 Organigrama 
 
 
 
Gráfico N°8. Organigrama 
Fuente: Elaboración propia 
GERENCIA  
GENERAL 
DEPARTAMENTO DE 
ASEGURAMIENTO DE 
LA CALIDAD Y 
PRODUCCIÓN 
ÁREA DE 
LABORATORIO 
ÁREA DE 
LIMPIEZA 
DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVO Y 
COMERCIAL  
SECRETARIA CONTABLE 
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A. Gerencia general 
Su función es representar a la empresa, dirigir y controlar el desempeño 
de los departamentos, emitir la aprobación del producto que cumpla con 
los estándares de calidad propuestos. Este es un cargo compartido entre 
las 2 socias fundadoras de la empresa. 
 
B. Departamento de Aseguramiento de la Calidad y Producción 
Garantizar la inocuidad del producto desde la recepción de las materias 
primas hasta su envío al cliente. Elaboración del producto con óptimos 
resultados de calidad.  Coordinar con el área de limpieza la sanitización 
de las áreas de trabajo y manejo de plagas.  
 
C. Departamento Administrativo y Comercial 
Administrar las operaciones de Agroindustrias G&S SAC. Es el nexo 
entre la Gerencia General y los vendedores. Gestiona las cobranzas y 
junto al Gerente General establece el precio del producto y posibles 
promociones y/o descuentos del mismo. Maneja la cartera de clientes. 
Elabora planes de difusión del producto. 
 
D. Secretaría contable 
Su función principal es apoyar al Departamento Administrativo y 
Comercial, además de hacer el seguimiento de ventas del producto y 
encargarse de los libros contables. 
 
E. Área de laboratorio 
Determina a partir de ensayos de laboratorio los estándares de calidad 
de la materia prima recibida y del producto final obtenido. 
 
F. Área de limpieza 
Tiene por función la limpieza de toda la planta de procesamiento y 
oficinas. 
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VI. EVALUACIÓN ECONÓMICA DEL PROYECTO 
 
6.1 DETERMINACIÓN DEL COSTO FÍSICO DE LA PLANTA 
a. Costo de equipos básicos 
 
Cuadro N°36. Costos de equipos básicos 
Equipos  Unidades Precio 
unitario 
Precio total  
Marmitas de 150 litros 6 850 5100 
Bomba moyno 1 380 380 
Bomba simple 1 250 250 
Tinas para shock térmico 4 30 120 
Mesa de acero inoxidable 1 1100 1100 
Tanque de agua + bomba 1 2000 2000 
Tanque refrigerado 1 3500 3500 
   12450 
Fuente: Elaboración propia 
El costo del equipo instalado viene dado por el costo de equipos básicos 
del proceso, multiplicado por el factor 1.43.32 
12450 x 1.43 = 17803.5soles 
b. Costo del equipos auxiliares 
Comprende el costo del tanque de equipos de laboratorio, muebles de 
oficina, equipos contra incendios y otros. Según la revista Chemical 
Engineering 56(6), se estima entre el 2 – 5% del costo del equipo 
instalado. Considerando el 5% se tiene: 
 
17803.5 soles x 0.05 =  890.2 soles 
 
c.  Tuberías y accesorios 
Es el 10% del equipo instalado: 
                                                          
32Chemica Engineering. 1949 
100 
 
17803.5  soles x 0.1 = 1780.4 soles 
 
d. Costo de instrumentación 
De la revista Chemical engineering, 56(6), 1949, se estima un 5% del 
costo del equipo instalado. 
17803.5 soles x 0.05 = 890.2 soles 
 
e. Costo del terreno 
Área total de la planta: 1000m2 
Valor del terreno        : 10 soles/m2 
Costo del terreno total:   10000 soles 
 
f. Costo de construcción y edificios 
Estos gastos incluyen los costos por calificación de almacenes, 
maestranza, oficinas administrativas, laboratorios, etc. 
Tipo de construcción: Planta de material noble con techo de concreto 
aligerado, oficinas, laboratorio, servicios higiénicos de operarios y 
comedor. 
53840 soles* 
*Este valor fue dado por un maestro constructor de la zona, incluye 
materiales y mano de obra. 
 
g. Costo de líneas exteriores 
Es el 8% del equipo instalado: 
  17803.5soles x 0.08 = 1424.3 soles 
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6.2 COSTO FÍSICO DE LA PLANTA 
Cuadro N°37. Costo físico de la planta 
 COSTO 
Costo de equipos básicos 17803.5 
Costo del equipos auxiliares 890.2 
Tuberías y accesorios 1780.4 
Costo de instrumentación 890.2 
Costo del terreno 10000 
Costo de construcción y edificios 53840 
Costo de líneas exteriores 1424.3 
COSTO TOTAL 86628.6 
Fuente: Elaboración propia 
a. Costo del trabajo de ingeniería 
Es el costo de la ingeniería, se incluyen los salarios de los ingenieros, 
personal auxiliar, los suministros para ingeniería y los gastos generales. 
Se considera igual al 15% del costo físico de la planta: 
 
86628.6 x 0.15 = 12994.3 
 
Por consiguiente, el Costo directo de la planta: 
 
86628.6 + 12994.3 = 99622.9 
 
b. Gastos imprevistos 
Se estima igual al 5% del costo directo de la planta. 
99622.9 x 0.05 = 4981.1 soles 
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6.3 INVERSIÓN PROPIAMENTE DICHA 
 
Cuadro N°38. Inversión propiamente dicha 
 COSTO 
Costo físico de la planta 86628.6 
Gastos imprevistos 4981.1 
 91609.7 
Fuente: Elaboración propia 
 
a. CAPITAL PARA EL PERIODO DE PUESTA EN MARCHA 
Estos gastos se estiman como un 5% de la inversión fija propiamente 
dicha (25 – 25 Perry) 
 91609.7x 0.05 = 4580.5 soles 
 
6.4 INVERSIÓN FIJA TOTAL 
 
Cuadro N°39. Inversión fija total 
 COSTO 
Inversión propiamente dicha 91609.7 
Capital para el periodo de puesta en marcha 4580.5 
 96190.2 
Fuente: Elaboración propia 
 
A. INGRESOS  
Se pretende vender cada frasco de 0.3 Kg a S/. 7.50 cada uno. Para una 
producción de 37 t de miel de cabuya, el primer año, se obtendrán 
123333.3 frascos. Los ingresos correspondientes serían: 
 
123333.3 x S/. 7.50 = 924999.75 soles 
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B. COSTOS DE PRODUCCIÓN 
a. COSTOS DIRECTOS 
Materia primas  Jugo de cabuya 
 Cantidad requerida: 211226.8 litros 
Días de operación por año: 300 
Precio: Actualmente los pobladores ofrecen 1 litro de   
aguamiel a S/. 0.50 (por lo que se planea tercerizar la 
obtención de miel de cabuya) 
 
211226.8 x S/.0.50 = 105613.4 soles 
  Clarificante 
211226.8 litros de aguamiel x1.2 g/litro= 253.5 Kg 
Considerando un 20% extra de clarificante, para tenerlo 
en stock: 
                             304.2 Kg x 6 soles/Kg = 1825.0 
  Metabisulfito de potasio 
211226.8 litros de aguamiel x 50 ppm = 10.56 Kg 
Considerando un 20% extra de metabisulfito de 
potasio, para tenerlo en stock: 
12.67 Kg x 8 soles/Kg = 101.36 soles 
  Envases  
El primer año se obtendrán 36960 kg de miel, lo cual 
equivale a 123200 envases de 300g.  
Se calcula el 10% más de envases para stock: 
123200 x 0.10 = 135520 envases 
 Costo de envases: 
                   135520 envases x 0.8 soles = 108416 soles 
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 Costo de tapas: 
          135520 envases x 0.2 soles = 27104 soles 
 Costo de embalaje: 
135520 x 1 paquete/12envases x  0.50 soles/paquete =  
5646.7  soles 
 
Costo de envases y embalajes: 
            108416 + 27104 + 5646.7=  141166.7 
 
6.5.COSTO ANUAL DE MATERIAS PRIMAS: 
 
Cuadro N°40. Costo anual de materias primas 
Fuente: Elaboración propia 
 
6.6. COSTO DE  MANO DE OBRA 
 
Cuadro N°41. Costo de mano de obra 
MANO DE OBRA Unidades Sueldo 
mensual 
Sueldo anual* 
Ingenieras 2 1500 42000 
Secretaria 1 1000 14000 
Operarios 2 850 23800 
   79800 
*Considerando 14 sueldos anuales. 
Fuente: Elaboración propia 
 
Jugo de cabuya 105613.4 
Clarificante 1825.0 
Metabisulfito de potasio  101.4 
Costo de envases y embalajes 141166.7 
Costo anual de materias primas 248706.5 
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A. MANTENIMIENTO 
6% del equipo principal: 17803.5  soles x 0.06 =1068.2 soles 
5% del edificio: 53840soles x 0.05 = 2692 soles 
25% de instrumentación: 890.2soles x 0.25 = 222.6 soles 
 
B. ABASTECIMIENTO DE LA PLANTA 
Dentro de este rubro se encuentran gastos menores, como lubricantes, 
materiales de limpieza, etc. 
 
0.6% del Costo de la maquinaria y equipos: 17803.5soles x 0.006 = 
106.8 soles  Aceite térmico: 
235.0 soles  5 galones = 18.92 litros 
15 galones = 56.78 litros = 705.0 soles  106.8 + 705.0 = 811.8 soles 
 
C. SERVICIOS 
Se considerará para nuestro proyecto el abastecimiento de energía 
eléctrica y agua.  
 
Energía eléctrica 
Considerando, según las potencias de los equipos, que las necesidades 
de electricidad sean: 
  Marmita: 
 1 HP = 0.746 Kw/h x 6 horas = 4.476 Kw  Tanque refrigerado: 
 2 HP = 1.492 Kw/h x 24 horas = 35.808 Kw  Bomba moyno: 
 0.5 HP = 0.373 Kw/h x 0.5 horas = 0.187 Kw  Bomba simple: 
 0.5 HP = 0.373 Kw/h x 0.5 horas = 0.187 Kw 
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Debido a que serán 2 bombas simples (una para la filtración del aguamiel y otra 
para el tanque de agua), el gasto total de energía será:  
0.187 Kw x 2= 0.374 Kw 
Asumimos que para el alumbrado se requerirán 5 Kw por día. 
 
Por lo tanto, en un día se utilizarán 45.77 Kw; en una semana, 228.85 Kw; en 
un mes, 915.38 Kw; y en un año, 10984.56 Kw.   
Por ende, el costo anual será: 10984.56 Kw/año x 0.347 soles/kw = 3811 soles 
/año 
 Agua. 
1m 3/día x 300dias/año x 0.5 soles*/m3 = 150 soles/año. 
 *En esta zona de Huancavelica el uso de agua es gratis, se considera un precio 
simbólico de S/.0.50. 
  Costo total de servicios: 
3811 + 150 = 3961 soles 
 
Costo directo total 
248706.5 + 79800 + 1068.2 + 2692 + 222.6  + 811.8  + 3961 = 337262.1 
 
6.7COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN: 
Se relaciona con el dinero necesario para gastos de: 
 A.- Leyes sociales: 
40% sobre planillas de mano de obra: 
0.40 x 79800 = S/. 31920 
 B.- Laboratorio: 
Cuadro N°42. Costo por laboratorio 
*Considerando 14 sueldos 
Fuente: Elaboración propia 
Ocupación Nº Sueldo 
mensual 
Remuneración Anual* 
Laboratorista 01 1200 16800 
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Costo anual para el funcionamiento del laboratorio: 
Remuneración al personal, más el 20 % para gastos generales 
1.20 x 16800 = 20160 soles 
 
C.- Gastos generales de la planta. 
Estos gastos están en función de la cantidad de personal que labora en la 
planta y están destinados a satisfacer servicios de asistencia médica, 
seguridad y protección de la planta, facilidades recreacionales, vigilancia, 
cafetería, ventas, etc.  
Se estima el 40% de la mano de obra. 
79800 x 0.40 = 31920 soles 
 
Gastos indirectos totales: 
31920 + 20160 + 31920 = 84000soles 
6.8COSTOS FIJOS DE PRODUCCIÓN: 
  -     Depreciación: 
El capital sujeto a depreciación es el costo físico de la planta excluyendo el 
precio del terreno: para el presente proyecto se asume una vida económica 
para la planta de 10 años y un valor de rescate al termino de la misma 
equivalente al 9.33 % de la inversión inicial. 
 
86628.6 – 10000 = 76628.6 
 76628.6 x  0.0933 = 7149.5soles 
 
Carga anual de depreciación: 
R = (P – L) {i (1+i)n / [(1+i)n -1]} + Li 
P - suma de dinero presente 
L - retorno en una fecha futura 
R - final del período de pago para dar P en serie uniforme 
i - tasa de interés por periodo, 
i = 10% 
n – periodo de tiempo (años) 
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R = (76628.6 – 7149.5) (0.10 (1+0.10)10 / ((1+0.10)10 – 1)) + 7149.5 x 0.10 
R = 69479.1 x (0.259/1.594) + 714.9 
R = 12004.2soles 
  Seguros: 
Se incluye el pago de prima por concepto de productos de almacén, materias 
primas, etc. Se estima como el 1%  del costo físico de la planta. 
93950.2x 0.01 = 939.5 soles 
 
Total de costos fijos: 
12004.2+ 939.5 = 12943.5 soles 
 
6.9. COSTO TOTAL DEL PRODUCTO 
 
Cuadro N°43. Costo total del producto 
Costos directos 337262.1 
Costos indirectos 84000 
Costos fijos 12943.5 
TOTAL 434205.6 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
6.10. PUNTO DE EQUILIBRIO  
Costo variable unitario: (Materia prima + servicios) / Unidades de producto  
(248706.5 + 3961)/ 123200 = 2.10 soles  
P.E. = Costo fijo / Precio de venta unitario – Costo variable unitario 
 
P.E.  = 12943.5/ (3.6  - 2.10) = 12943.5 / 1.5  = 8,629 
Debemos vender 8629 envases de 300 g de miel de cabuya, anualmente. Por 
encima de esta cantidad obtendremos ganancias, y por debajo, pérdidas.  
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6.11 DETERMINACIÓN DEL VAN Y TIR 
 
Cuadro N°44. Determinación del VAN y TIR 
Fuente: Elaboración propia 
 
Cuadro N°45. Inversión, vida útil y depreciación 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
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El VAN obtenido significa que durante los 10 años se recuperará toda la 
inversión S/.96,491.00 nuevos soles, más la tasa de interés (14%), 
obteniéndose adicionalmente S/ 118,571.54 nuevos soles, por lo  tanto es 
rentable invertir en este proyecto. Si ésta tasa fuese mayor, el proyecto 
empezaría a no ser rentable. 
 
Se solicitaría un préstamo bancario, con plazo a 10 años, con una tasa de 
interés de 21% anual. Se obtendrían los siguientes resultados: 
 
Cuadro N°46. Considerando un préstamo al 21% anual 
Periodos Cuota Interés 21% Amortizac. Saldo 
0       97,000.00 
1 30,070.00 20,370 9,700 87,300 
2 28,033.00 18,333 9,700 77,600 
3 25,996.00 16,296 9,700 67,900 
4 23,959.00 14,259 9,700 58,200 
5 21,922.00 12,222 9,700 48,500 
6 19,885.00 10,185 9,700 38,800 
7 17,848.00 8,148 9,700 29,100 
8 15,811.00 6,111 9,700 19,400 
9 13,774.00 4,074 9,700 9,700 
10 11,737.00 2,037 9,700 0 
  
209,035.00 112,035.00 97,000.00 
  
Fuente: Elaboración propia 
 
Cuadro N°47. Flujo de caja financiero 
Fuente: Elaboración propia 
 
El VAN positivo que se obtiene indica que es rentable invertir en este proyecto 
con financiamiento al 16% anual, puesto que el interés disminuye la utilidad 
neta y ello conlleva a un menor riesgo frente a la utilización del capital propio. 
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El VAN que se observa significa que durante los diez años se recuperara toda 
la inversión s/. 96,491.00 nuevos soles mas la tasa de interés 16% y adicional 
s/. 509,698.65  nuevos soles, por lo tanto es rentables invertir en este proyecto 
con financiamiento puesto que el interés ayudaría a un ahorro por escudo 
fiscal. 
Si esta tasa fuera mayor a 16% el proyecto empezaría a no ser rentable, pues 
el VAN empezaría a ser menor que la inversión. 
 
Cuadro N°48. Datos generales 
Descripción Nominal Unidad 
Horizonte de tiempo 10 Años 
Tasa de descuento Capital Propio 14% 
 Tasa de descuento Capital Ajeno 21% 
 Impuesto 30% % 
INVERSIONES 
Activos Fijos 89.910 
 Terreno 10,000 
 Depreciación Activo Fijo 
 
10% 
Tipo de Depreciación Lineal Lineal 
 Periodo de Depreciación  
 
10 años 
Capital propio 
 4,581 
 FINANCIAMIENTO 
Importe a Financiar       97,000.00    
Periodo de financiación 10 Años 
Tasa de Interés nominal 21% 
 
 
Cuadro N°49. Determinación de la tasa de descuento 
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Cuadro N° 49 Resumen de resultados obtenidos 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
VALOR ACTUAL NETO 
Valor económico 118,571.64 
Valor Financiero 2,310.74 
TASA INTERNA DE RETORNO 
TIR económico 31% 
TIR Financiero 22% 
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
  A partir del estudio de mercado de la miel de abeja convencional, la 
disponibilidad de materia prima (aguamiel de cabuya), especificaciones y 
cotizaciones de equipos que más se adecúen al desarrollo de la 
empresa, se determinó que el tamaño de planta recomendado es de 
77.5 toneladas de miel (258,333 frascos de 300 gramos). 
 Para este tamaño de planta se requiere una inversión de S/.96,491.00 
nuevos soles. Luego de realizada la evaluación económica se concluye 
que el proyecto tiene viabilidad si el porcentaje de interés es igual o 
menor a 14% anual, tomando como referencia la TIR por lo tanto debe 
buscarse financiamiento con esas características. 
 A Mayor apalancamiento Financiero, el VAN será cada vez menor, en 
consecuencia la utilidad neta también irá en disminución, sin embargo el 
resultado del VAN para una rentabilidad esperada del 14% resulta 
favorable, ya que el VAN es de S/. 118,571.64 y una TIR 31%. 
  Es recomendable utilizar capital ajeno porque es menos costoso que el 
capital propio, debido al ahorro en el escudo Fiscal, mediante el 
apalancamiento Financiero el impuesto a la renta será menor por 
reconocimiento del 100% de los gastos financieros en el Estado de 
Resultados. 
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IX. APÉNDICE 
1. EXPERIMENTO A ESCALA PILOTO  
El trabajo experimental se realizó en el laboratorio de la Universidad Nacional 
Mayor de San Marcos en la sede de San Juan de Lurigancho, y los análisis se 
realizaron en la Facultad de Ciencias Biológicas y en CENPROFARMA, de la 
Facultad de Farmacia y Bioquímica, ambas pertenecientes a la UNMSM . 
A. MATERIALES Y EQUIPOS: 
Los principales equipos y materiales utilizados en la elaboración de la miel de 
Cabuya son: 
 Refractómetro Marca Link-Modelo RMB-32 ATC de 0-32ºBrix  Refractómetro Marca Link-Modelo RMB-32 ATC de 32-65ºBrix  Refractómetro Marca Link-Modelo RMB-32 ATC de 32-95ºBrix  Marmita   Balanza de 0,0- 30,0Kg  Balanza de 0,1- 500g  Cocina industrial   Tinas de plástico de 40L  Cucharas  Vasos pírex de 100, 250 ml  Frascos de vidrio  Tapas de metal  
 
B. MATERIA PRIMA Y ADITIVOS: 
Insumos Proporción Cantidad 
Jugo de cabuya  45L 
Clarificante (1.2g/l) 54g 
Meta bisulfito de 
potasio (50 ppm) 2.25g 
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      FOTOGRAFÍAS DE LA ELABORACIÓN DE LA MIEL DE CABUYA 
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2. ESPECIFICACIONES DE LOS EQUIPOS: 
A. Bombas:  Potencia absorbida por la bomba tipo moyno (Para el transporte 
de la miel): 
 
P = d x Q x H ……33 
 367 x n 
Donde:  
d = densidad (kg/dm³) = 1.27 kg/dm³ 
Q = caudal (m3/h) = 50 m3/h (Considerando la capacidad en el año 
2022). 
H = altura (m) = Se considera 0.20 m, ya que estará ubicada a la 
altura del piso. 
n = rendimiento = Se considera 60% 
Pb = potencia (W) 
P =     (1.270 kg/dm3) x (50 m3/h) x (0.20m) 
367 x 0.60 
                 P =  0.0577 kW  = 0.0773 HP 
 
 Se considera necesario que la bomba tipo moyno sea de 0.5 HP.  
 
Especificaciones de la bomba tipo moyno  Caudal: hasta 284 l/s (4500 gpm).   Presión: hasta 2100 psi (145 bar).  Temperaturas del fluido: hasta 176ºC (350ºF).   Viscosidad de fluido: mayor a 1´000,000 cP.   Manejo de sólidos: hasta 30%.  Excelente capacidad de succión: hasta 8.5 m. Autocebante.   Flujo suave y sin pulsaciones.   Control de flujo preciso. Ideal para dosificaciones.   Caudal proporcional a la velocidad.  
                                                          
33
 Manual de Bombas y válvulas KSB 
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 Bajo NPSH requerido.   Trabajo en ambos sentidos de rotación.  
 
Potencia de bomba de desplazamiento positivo simple: 
BHP = Q x H/75 x N 
Donde:  
Q= Caudal de bombeo (LPS) 
H=  Altura de bombeo (m) 
75 = constante de unidades 
N = rendimiento de la bomba, normalmente se asume 60%, cuando no 
se conoce el valor. 
BHP = Potencia al freno de la bomba  
BHP = 50 x 0.20 / 75 x 0.6 
BHP = 0.2 
Se considera necesario que la bomba simple sea de 0.5 HP.  
 
Especificaciones de la bomba tipo simple  Alimentación: 220 VCA - 50 Hz.  Altura Máxima: 30 m.  Caudal Máximo: 90 L/min - 5400 L/hora.  Conexiones: 1"  Motor: 0.5 HP.  Tipo: Simple  Turbinas: De bronce.  Usos: Elevación y extracción de agua. 
 
B. Marmita  Diseño del agitador: 
De acuerdo a las dimensiones de la marmita la altura del agitador debe 
cumplir con los siguientes parámetros34: 
 
                                                          
34
Revista Chemical Engineering 
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Considerando:  
h = 0.97 m 
h/8 = 0.85 m  
d = 0.51 m 
d/3 = 0.17 m  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
h 
 
h/8 
d 
d/3 
97 m 
 
0.85 m  
0.51 m  
0.17 m 
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 Determinación de las r.p.m. 
El número de revoluciones por minuto que proporcionan la mayoría de motores 
eléctricos que se comercializan normalmente es de 1730 r.p.m. y 3500 r.p.m. 
Los impulsores de turbina trabajan a velocidades elevadas o medias, 
considerándose elevadas de 300 a 1000 RPM; y medias, de 100 a 300 RPM35 
Para reducir el consumo de potencia se decide trabajar con velocidades 
medias, para lo cual se utiliza un motor eléctrico de 1730 r.p.m., sin embargo, 
aún de requiere un reductor de velocidad. 
Para obtener velocidades de salida del reductor, de 100 a 300 r.p.m. y con una 
velocidad de entrada de 1730 r.p.m., normalmente se encuentran reductores de 
velocidad con relaciones de transmisión de 10:1 y 15:1. 
Se escoge trabajar con la relación de transmisión de 15:1, que proporciona 
velocidades de salida más bajas, y con esto se disminuye el consumo de la 
potencia. 
El número de revoluciones por minuto del impulsor de turbina del agitador tipo 
mariposa, tomando en cuenta las consideraciones anteriores, será: 
N = 115 r.p.m. 
 
Especificaciones técnicas:  Diámetro externo: 0.55 m  Diámetro interno: 0.50 m  Altura externa: H = 1.17 m  Altura interna: 0.97 m  Capacidad útil: 150 litros  Tensión eléctrica: 220 V  Fase: 3  Potencia del motor: 1 HP  Velocidad del motor: 1730 r.p.m.  Tipo de mezclador: mariposa  Velocidad del mezclador: 115 r.p.m. 
 
                                                          
35
 VIAN A. OCÓN J. Elementos de Ingeniería Química; Aguilar S.A.; Quinta Edición; España, 1976; págs. 
721-722. 
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C. Especificaciones del tanque de agua 
Sabiendo que el uso del agua no es parte del proceso de elaboración del 
producto y que este solo se usará para la limpieza de los equipos y la 
planta, se asume un valor de 2m3. 
  Modelo: TAN-2000 L   Capacidad: 2m3  Tipo tanque: Vertical   Tipo material: Polietileno de alta densidad, aprobado por la norma 
F.D.A. Grado alimenticio.  Altura del tanque: 1.50 m.  Ancho del tanque: 1.20 m  Bomba: 0.5 HP   Diseño estructural de una sola pieza.  Protección UV  Por el tipo de material, el tanque es liviano pero muy resistente.  No se corroen ni se oxidan.  Los tanques tienen superficies planas que facilitan la instalación de 
accesorios de forma simétrica, ubicados en la base del tanque y en la 
parte superior del mismo, así mismo los accesorios también pueden ser 
colocados en las caras curvas del tanque. 
   
D. Especificaciones del tanque refrigerado  Capacidad: 2000 litros  Sistema de corriente: Trifásica.  Material: Acero inoxidable referencia AISI 304.  Consumo de energía eléctrica 2 HP  Tiempo de enfriamiento máximo aceptable en horas: Enfriamiento 
de la leche de 35 ºC a 4 ºC, en menos de tres horas, con una 
temperatura ambiente de 32 ºC.  Sistema de refrigeración: compresor de alto rendimiento con R– 22.  Aislamiento: Aislamiento en poliuretano de alta densidad.  
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 Tipo: Cerrado, la tapa no tiene accesorios adicionales (cauchos, 
empaques entre otros).  Lavado: La construcción, materiales y diseño del tanque facilitan la 
limpieza y desinfección del mismo (sin remaches ni uniones), el 
sistema de lavado manual o automático. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
128 
 
3. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS DEL PROCESAMIENTO DE 
MIEL DE CABUYA  Se debe tener cuidado durante la manipulación y el transporte  del jugo 
de cabuya (aguamiel) para evitar que se contamine y fermente.  La variedad de cabuya que abunda en el distrito de Huanca Huanca es 
la  Cabuya azul (Agave Americana L.), y en menor cantidad la cabuya 
verde (macho) y la cabuya verde (hembra), las cuales no son aptas para 
la elaboración de miel.  Actualmente en nuestro país la extracción del jugo de la cabuya se hace 
artesanalmente, realizando un orificio en el tronco de la planta.  Luego de envasar la miel, se enfría rápidamente, este cambio de 
temperatura brusco, elimina los posibles microorganismos que hubiesen 
sobrevivido al proceso.  Durante la experimentación se observó que la miel de cabuya que no ha 
sido sometida al shock térmico, tiende a formar cristales, dando mal 
aspecto al producto.  El metabisulfito de potasio se usó con la finalidad de evitar la 
fermentación del aguamiel, por lo cual este aditivo se añadió después de 
su extracción (en Huancavelica), para llegar en condiciones óptimas al 
lugar del procesamiento (Lima).  Se realizaron pruebas con distintos tipos de clarificantes (gelatina, 
carbón activado y claro kc), con la finalidad de mejorar las 
características organolépticas del producto (color, brillo y textura), siendo 
el clarificante claro kc con el que se obtiene mejores resultados.  En los análisis cuantitativos de inulina se realizaron diferentes corridas 
experimentales. Inicialmente se buscó determinar  mediante métodos  
espectrofotométricos, posteriormente se adecuó el análisis por el 
método de  de azúcares reductores, siendo este método el que se 
trabajo. 
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4. CONCLUSIONES DEL PROCESAMIENTO DE MIEL DE CABUYA  La cabuya azul es una planta que se propaga mediante el trasplante 
de  bulbillos (pequeñas plantas nuevas) los cuales crecen de forma 
natural alrededor de la cabuya madura   El jugo de cabuya se debe almacenar en recipientes de acero 
inoxidable para mantener sus características organolépticas.  Es importante el control de calidad de la materia prima, 
especialmente el contenido de sólidos solubles debido  que este 
aspecto influye  directamente en el rendimiento del producto.  La formulación de la miel con mayor aceptación por el público fue 
elaborado con clarificantes, a pH 5.1 y  75ºBrix. el cual se evaluó 
mediante el Método Ranking.   La miel obtenida tiene como principal característica su alto contenido 
de Inulina (48.78%) el cual además de que no es asimilable por el 
organismo,  tiene un efecto prebiótico  debido a que estimula el 
crecimiento y la actividad de las bacterias benéficas (conocidas como 
lactobacilos y bifibacterias), mejorando la protección y el equilibrio del 
intestino ayudando de esta manera a tener un colon saludable.  La miel obtenida tiene certificado de aceptación microbiológico del 
laboratorio de Alimentos de la Facultad de Biología de la UNMSM, la 
cual  determina que la miel es apta para el consumo humano.  El agua de la zona que abastecerá a la  planta de procesamiento de 
miel de cabuya es blanda, por lo que no necesita tratamiento.  Para disponer de materia prima en épocas de mayor demanda del 
producto, se instalará centros de acopio en las zonas aledañas a la 
planta. 
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5. RECOMENDACIONES DE LA ELABORACIÓN DE MIEL DE CABUYA 
  Se recomienda seleccionar cabuyas completamente maduras para 
obtener un buen rendimiento de jugo.  Incentivar el cultivo de cabuya en los terrenos no cultivables de las 
diferentes zonas de la provincia de Angaraes, trabajando en forma 
coordinada con el Ministerio de Agricultura, con la finalidad de 
disponer de materia prima y a la vez  conservar el medio ambiente.  Se recomienda construir centros de acopios en los distritos de la 
provincia donde abunda, con la finalidad de asegurar la disponibilidad 
de materia prima.   Envasar la miel en caliente y seguidamente realizar el cambio brusco 
de temperatura para eliminar posibles  microorganismos que podrían 
haber sobrevivido al proceso.  Usar envases de vidrio ya que al ser inerte conserva mejor las 
características organolépticas del producto.  Almacenar el producto en un ambiente  libre de humedad y de los 
rayos solares.  La higiene y sanidad de equipos e infraestructura de la planta, así 
como del personal, son factores muy importantes para obtener un 
producto de buena calidad.   Realizar más estudios del jugo de la cabuya con la finalidad de 
diversificar su industrialización. 
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6. CONCLUSIONES DE LOS ANÁLISIS REALIZADOS A LA MIEL DE 
CABUYA: 
- Los análisis realizados comprueban que la miel patrón proveniente 
de EE.UU con la que se trabajó tiene una elevada concentración 
glucosa y fructosa en comparación a las demás mieles. 
- En los resultados obtenidos intervienen los factores intermitentes 
como son el tiempo de calentamiento, PH y la acidez que en gran o 
menor medida influye en el proceso de análisis. 
- La miel a la que se le hizo el tratamiento previo con bentonita y se le 
adicionó diastasa tiene 1.667 g de glucosa, 6.82 g de fructosa y 
77.68 g de inulina  por cada 100 g de miel, con lo que se concluye 
que este producto puede ser considerado funcional, además de ser 
apto para el consumo de personas diabéticas, hipertensas o que 
consuman productos dietéticos. 
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7. RECOMENDACIONES DE LOS ANÁLISIS REALIZADOS A LA MIEL 
DE CABUYA: 
- Para análisis de azúcares reductores e inulina 
- Usar pipetas Pasteur al momento de pesar la muestra de miel, para 
obtener un peso exacto más rápidamente. 
- Usar vaso precipitado de 250 ml, ya que en un vaso de mayor 
capacidad, el área de contacto con el calor trae como consecuencia  
una reacción no deseada que se manifiesta mediante un cambio de 
color. 
- Usar materiales volumétricos para mayor precisión (pipeta, bureta, 
fiolas, etc). 
- Adicionar las 3 gotas de azul de metileno al momento de la ebullición. 
- Calibrar el equipo de neutralización antes de su uso. 
- Usar NaOH de diferentes concentraciones para realizar la 
neutralización más rápidamente y con mayor eficiencia. 
- Preparar la solución Fehling minutos antes de la titulación en caliente 
ya que si el tiempo es prolongado podrían reaccionar. 
- Realizar las titulaciones en caliente, por triplicado o más, hasta 
obtener un valor constante o cercano 
- Para el caso del análisis de glucosa; 
- Usar micro pipeta para una medición más exacta, ya que se 
trabajarán con volúmenes muy pequeños. 
- Calibrar el espectrofotómetro. 
- Centrifugar la muestra en el caso de tener sedimentos. 
- Usar baño María termorregulable. 
- La cantidad de solución (1 g de muestra/en 100 ml de agua 
destilada) debe ser proporcional a la cantidad de reactivo LS (GOD 
PAP). Por ejemplo, si se toma 1 uL de solución, debería tomarse 1 ml 
del reactivo mencionado. 
- Realizar el procedimiento hasta obtener una lectura constante 
durante 30segundos en el espectrofotómetro. 
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8. ANÁLISIS ANTERIORES:  Verificación de resultados  
Resultados del miércoles 12 del 2013 
Proceso que se siguió: 
5g de miel + 100 ml de agua + 2 ml de HCl (6M) 
Baño María (80°C x 30 min) 
Neutralizar 
Titular 
 
Gasto de miel hidrolizada Gasto de miel no hidrolizada 
1 4.5 
0.9 4.2 
 
Solución de fructosa (1g de fructosa en 100 ml de agua) 
Gasto de fructosa: 1.4 y 1.6 
 
Resultados del Sábado 15 y lunes 17 del 2013 
Muestras Gasto de muestra  
hidrolizada 
Gasto de muestra no 
hidrolizada 
Miel 1 0.3 
0.3 
0.2 
3.8 
3.7 
3.6 
Miel 2 0.5 
0.4 
0.4 
4.3 
5.3 
4.7 
Miel 3 0.7 
0.4 
0.5 
4.1 
3.7 
3.9 
Miel 4 0.5 
0.3 
0.3 
2.8 
3.1 
2.9 
Miel 5 0.4 
0.3 
0.4 
1.2 
0.8 
0.8 
Inulina 0.8 
0.8 
0.7 
5 
4.9 
5.2 
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Resultados del Miércoles 19 del 2013 
 Proceso 1:  
Con inulina: 
1g de inulina + 250 ml de agua + 5 ml de HCl (6M) 
Baño María (80°C x 30 min) 
Neutralizar 
Llevar a 250 ml 
Titular 
Resultado: 
Gasto de inulina hidrolizada Gasto de inulina no hidrolizada 
2.7 
2.4 
2.2 
12.3 
13.7 
12.7 
 
Con miel: 
1g de miel + 250 ml de agua + 5 ml de HCl (6M) 
Baño María (80°C x 30 min) 
Neutralizar 
Llevar a 250 ml 
Titular 
Resultado: 
Gasto de miel hidrolizada Gasto de miel no hidrolizada 
3.4 
3.7 
3.3 
34 
32.7 
25.4 
  Proceso 2: 
Con inulina 
1g de inulina + 500 ml de agua + 8 ml de HCl (6M) 
Baño María (80°C x 30 min) 
Neutralizar 
Llevar a 500 ml 
Titular 
 
135 
 
Gasto de inulina hidrolizada Gasto de inulina no hidrolizada 
4 
3.2 
3.3 
34 
32 
32 
 
Factor de corrección: 10 
0.366 100mg/100ml 
0.277   X mg/100ml 
                X = 75.68mg 
 
Glucosa: 
100mg 100mL 
100mg 100000uL 
      X 30uL 
                  X= 3x10-2 mg 
 
3x10-2 mg      0.366A 
          X        0.277A 
                    X= 2.27x10-2 mg     glucosa /Miel patrón 
 
Entonces: 
1000mg    100000uL 
       X       30uL 
                    X= 3x10-1 mg miel 
 
2.27x10-2 mg      3x10-1 mg miel 
      X 100g 
                       X= 7.56g glucosa/100g miel 
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9. DETERMINACIÓN DE LA CONSTANTE  K DEL CALORÍMETRO, Y 
EL CALOR ESPECÍFICO DE UNA FRUTA 
 
a.- Primero se hallará la constante del calorímetro, con ayuda de la siguiente 
fórmula: 
Qg =- Qp 
K (Tm – T1) + mH2OCeH2O (Tm – T1) = -mH2O CeH2O (Tm – T2) 
Para determinar la constante K del calorímetro, se preparan dos vasos 
precipitados con agua destilada, de la siguiente manera: 
 
 
 
 
  
 Tº ambiente                           40 – 50ºC 
 
Realizar esto con ayuda de un termómetro. 
Se añade el agua calentada al primer vaso. Seguidamente, se anotaran las 
temperaturas marcadas en el termómetro cada 10 segundos, solo son 
necesarias tres mediciones (Tm), de estos datos se saca un promedio, ahora  
este Tm  se reemplaza en la formula citada anteriormente. 
 
 
 
 
 
b.- El procedimiento  es similar para determinar el calor específico de una fruta. 
Pero en este procedimiento, se calentara 50g de jugo de gruta. El cálculo a 
realizar es el siguiente: 
K (Tm – T1) + mH2OCeH2O (Tm – T1) = mm Cem (Tm – T2) 
Se licua la muestra de la fruta y se filtra. 
 
 
100 ml 
100 ml 
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TABLA DE DATOS Y RESULTADOS: 
 
TABLA 1 
CAPACIDAD CALORIFICA DEL CALORIMETRO 
Temperatura de equilibrio = 37ºC 
 
CALOR  ESPECÍFICO DEL JUGO DE CABUYA 
Muestra Temperatura (ºC) Cantidad 
H20 T1 48 100ml 
Jugo de cabuya 27 50.1211g 
Temperatura de equilibrio = 32ºC 
 
CÁLCULOS 
CAPACIDAD CALORIFICA DEL CALORIMETRO 
 
m. Ceagua (Te – Tc) + Ck(Te – Tc) = m. Ceagua (Tt – Te) 
 
Ck: la capacidad calorífica del calorímetro 
m: masa 
Ce: temperatura del agua de caño 
Tf: temperatura del agua tibia 
Te: temperatura de equilibrio 
Reemplazando: 
(100g)(1cal/gºC)(37 – 28)ºC + Ck(37 – 28)ºC = (100g)(1cal/gºC)(44 – 37)ºC 
Ck = 22.22cal/ºC 
 
CALOR ESPECÍFICO DEL JUGO DE CABUYA 
 
 
Muestra Temperatura (ºC) Cantidad 
H20 Tambiente 28 100ml 
H20 T2 44 100ml 
mf. Cef (Te – Ts) + Ck(Te – Ts) = msCes (Tt – Te) 
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Ck: la capacidad calorífica del calorímetro 
ms: masa de la muestra 
mf: masa del fluido (agua tibia) 
Ces: calor especifico de la muestra 
Cef: calor especifico del fluido (agua tibia) 
Ts: temperatura de la muestra 
Tt: temperatura del agua tibia 
Te: temperatura de equilibrio 
 
Reemplazando: 
(100g)(1cal/gºC)(32 – 26)ºC + (22.22cal/ºC)(32 – 26)ºC  
= (50.1211g)(Ces)(48-32)ºC 
 
Ces = 0.91cal/g.ºC 
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10. ANÁLISIS DE VISCOSIDAD DEL AGUAMIEL DE CABUYA 
 
Materiales y reactivos: 
- Viscosímetro  de Ostwald 
- Cocinilla eléctrica 
- Termómetro 
- Pipetas de 5 y 2 mL 
- Vasos de precipitado, de 2000 ml y 150 ml 
- Bombilla 
- Agua destilada 
- Aguamiel de cabuya 
 
Procedimiento: 
- Lavar el viscosímetro de Ostwald 
- Secarlo en la estufa 
- Introducir 21.5 mL de agua. 
- Colocar el viscosímetro en un baño María (a 50°C) por 3 minutos. 
- Colocar la bombilla en un extremo del viscosímetro. 
- Hacer subir el líquido de manera que este cubra por completo el bulbo 
superior 
- Sacar la bombilla y calcular el tiempo que demora el líquido en ir, desde 
la parte superior del bulbo (A), hasta la inferior (B). 
- Limpiar y secar el viscosímetro. 
- Realizar el mismo procedimiento con el aguamiel de cabuya 
 
 
 
 
 
 
 
Viscosímetro  de Ostwald 
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Resultado: 
- El tiempo que demoró el aguamiel en pasar desde (A) hasta (B) fue de 
0.91 segundos. 
- De tablas se obtiene la densidad y viscosidad  dinámica del agua 
destilada a 50°C: 
Þ = 988.0 Kg/m3                     µ = 0.547.10-3 gr/cm-seg  
- La densidad de la miel de cabuya fue: 
      Þ = 1270 Kg/m3 
- Los tiempos fueron: 
tagua = 0.49 seg    taguamiel= 0.91 seg 
 
- Por lo tanto, se aplicó la fórmula: 
 
 µ1   =   Þ1 x t1 
µ2         Þ2 x t2 
 
Donde:  
Þ: densidad a 50°C 
µ: viscosidad a 50°C 
t: tiempo que demora en transcurrir el fluido desde el punto A hasta el B.  
1: Agua destilada 
2: Aguamiel de cabuya 
 
Reemplazando en la fórmula: 
 
5.47x10-3 gr/cm-seg   =       988 kg/m3 x 0.49 seg………. 
µaguamiel             1270 Kg/m3 x 0.91seg 
 
µaguamiel  = 0.0156 gr/cm-seg    = 1.56 cp 
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11. ANÁLISIS DE VISCOSIDAD DEL MIEL DE CABUYA 
 
Materiales y reactivos: 
- Viscosímetro  de Ostwald 
- Cocinilla eléctrica 
- Termómetro 
- Pipetas de 5 y 2 mL 
- Vasos de precipitado, de 2000 ml y 150 ml 
- Bombilla 
- Agua destilada 
- Miel de cabuya 
Procedimiento: 
- Lavar el viscosímetro de Ostwald 
- Secarlo en la estufa 
- Introducir 21.5 mL de agua. 
- Colocar el viscosímetro en un baño María (a 50°C) por 3 minutos. 
- Colocar la bombilla en un extremo del viscosímetro. 
- Hacer subir el líquido de manera que este cubra por completo el bulbo 
superior 
- Sacar la bombilla y calcular el tiempo que demora el líquido en ir, desde 
la parte superior del bulbo (A), hasta la inferior (B). 
- Limpiar y secar el viscosímetro. 
- Realizar el mismo procedimiento con la miel de cabuya 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Viscosímetro  de Ostwald 
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Resultado: 
- El tiempo que demoró el aguamiel en pasar desde (A) hasta (B) fue de 
68.17 segundos. 
- De tablas se obtiene la densidad y viscosidad  cinemática del agua 
destilada a 50°C: 
Þ = 988.0 Kg/m3                     µ = 0.553.10-6m2/seg 
-  La densidad de la miel de cabuya fue: 
      Þ = 1270 Kg/m3 
- Los tiempos fueron: 
tagua = 0.91 seg    tmiel= 68.17 seg 
- Por lo tanto, se aplicó la fórmula: 
 
 µ1   =   Þ1 x t1 
µ2         Þ2 x t2 
 
Donde:  
Þ: densidad a 50°C 
µ: viscosidad a 50°C 
t: tiempo que demora en transcurrir el fluido desde el punto A hasta el B.  
1: agua destilada 
2: Miel de cabuya 
 
Reemplazando en la fórmula: 
 
0.553x10-6 m2/seg   =       988 kg/m3 x 0.91 seg………. 
µmiel        1270 Kg/m3 x 68.17 seg 
 
 µmiel   = 5.325x 10-5m2/seg 
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12. RESULTADO DEL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO REALIZADO A LA 
MIEL DE CABUYA 
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13. RESULTADO DEL ANÁLISIS DEL HIDROXIMETILFURFURAL 
REALIZADO A LA MIEL DE CABUYA 
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14. RESULTADO DEL ANÁLISIS DE INULINA REALIZADO AL 
AGUAMIEL DE CABUYA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15.6% 
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15. RESULTADO DEL ANÁLISIS DE INULINA REALIZADO A LA MIEL 
DE CABUYA 
 
 
 
50.3% 
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16. ANÁLISIS REALIZADO A LA CABUYA AZUL 
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18. ANALISIS REALIZADO A LA CABUYA VERDE HEMBRA 
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19.  ANÁLISIS REALIZADO A LA CABUYA VERDE MACHO 
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20. ANÁLISIS DE DUREZA REALIZADO A UNA MUESTRA DE AGUA DE 
LA PROVINCIA DE ANGARAES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Extraída de la Tesis “Proyecto de instalación de una planta de 
procesamiento de tuna en el distrito de Chincho provincia de Angaraes 
departamento de Huancavelica ”Teodosio Ayala Bendezú, 2008. 
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21. ENTREVISTA REALIZADA A PROFUNDIDAD A EXPERTOS APÍCOLAS 
DEL PAÍS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. ¿Cual es du nombre, cuántos años tiene de experiencia en el sector 
apícola y que actividad(es) realiza dentro del sector? 
Respuesta (R) Ing. Amadeo Caballero: 
Ing. Zootecnista. Amadeo Caballero  Camarena, con 35 años de experiencia en 
el sector. 
Actividades:  Fabricación y comercialización de maquinaria y productos apícolas, 
además de  Capacitación técnico/ empresarial y docencia en universidades (Alas 
Peruanas).  Conferencista e universidades del Apis y el extranjero.  Criador de abejas reinas (2000 reinas anuales).  Inseminación de abejas reinas (mejoramiento genético).  Servicio de polinización (1000 colmenas en el costa de Lima y al 
Libertad). 
Respuesta (R) Lic. Andres Llaxacondor: 
Lic. Andrés Llaxacondor,  experiencia 10 años, personalmente desde que era 
niño (mi familia inicio la ctividad apícola en 1957 “Javier Llaxacondor”). 
Actividad: Como miembro de un equipo empresarial: Abejas del Perú. 
 
Ficha técnica: 
Investigación cualitativa 
Técnica: Entrevista a profundidad 
Fecha: enero/febrero 2010 
Entrevista 1: 
Lic. Andrés Llaxacondor-Miembro de Abejas del Perú S.A. 
Contacto: consultas@abejasdelperu.com 
Entrevista 2: 
Ing. Amadeo Caballero-Gerente Apicenter: 
Contacto: acapicenter@hotmail.com 
Entrevistadores: Ejecutores del “Estudio de Pre factibilidad para exportación de miel de 
abeja orgánica a EE.UU”, UNALM-2010. 
Bach(es). Hidalgo, David y  De la cruz, Miguel 
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2. ¿A cuánto ascendería el  inventario de colmenas y de productores y/ o 
criadores apícolas en el País? 
(R ) Ing. Amadeo Caballero: 
Indeterminado, solo estimaciones: Podemos estar alrededor 180,000- 200,000 
colmenas (el 80% de ellas solo en producción) y existen aproximadamente  
18,000 unidades apícolas (apiarios); en estos últimos años está creciendo la 
actividad apícola debido a la actividad polinizadora, hay demanda para la 
polinización de paltos de la costa del Perú y en algunos valles interandinos de 
la corriente occidental (Huaura, Sayan). 
(R ) Lic. Andres Laxandor: 
No existen estadísticas actuales, es difícil saberlo en la actualidad. El Censo 
Agrario de 1994 calcula 183,346 colmenas, de las cuales solo 11,707 se 
encontraban en producción (61%). De esto han pasado 16 años en los que se 
han implementado muchos proyectos y la actividad apícola ha crecido en 
número de colmenas  y apicultores. El Ministro de Agricultura ha previsto incluir 
el rubro apícola para el próximo censo Agrario. 
 
3. ¿Cuáles son los principales problemas y limitaciones que afronta la 
apicultura en el Perú? 
(R) Ing. Amadeo caballero:  Falta de capacitación del apicultor y visión de Gestión Empresarial  El estado no considera y propicia a la actividad apícola como una 
actividad relevante para el desarrollo agrícola del país (contribuye a la 
seguridad alimentaria del País).  Las universidades y centros de investigación en el País desatienden 
dicho sector, no hacen investigación (en EE.UU la actividad apícola 
contribuye con el 30% de la producción de los productos agrícolas).  Cambios climáticos bruscos; está afectando en el desarrollo y 
supervivencia de la abeja.  El desarrollo urbano está reduciendo el área natural y vegetal.  La agricultura industrial está llevando a l monocultivo (aportación de 
néctar y polen solo por etapa de floración se limita la actividad de la 
abeja durante todo el año). 
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 Uso de insecticidas, acaricidas y todo producto químico utilizado en la 
agricultura está afectando la actividad de las abejas: mayores 
enfermedades (varroa y virus).  Deforestación y la tala indiscriminada (norte y selva peruana) se está 
eliminado una gran flora que es vital  para la supervivencia de las 
abejas. 
(R) Lic. Andres Llaxacondor: 
 Entre varias cosas podría decir:  Falta de organizaciones del sector apícola (productores, empresas, 
investigadores).  Escasa investigación apícola y especialización nula en universidades.  Políticas de gobierno que no incluyen la apicultura como una estrategia 
de crecimiento agropecuario.  Corrupción de la implementación de proyectos apícolas, lo que deriva, 
casi siempre, en el fracaso del mismo por la mala calidad de la 
capacitación, así como de los materiales apícolas,  Inversión empresarial a pequeña escala  Mercado con competencia desleal (adulteradores de miel).  Escaso apoyo crediticio en las entidades financieras. 
 
4. ¿Cuál es el principal departamento productor de miel y cuanto es su 
producción estimada? 
(R ) Ing. Amadeo Caballero: 
Ha cambiado el escenario apícola productivo de la costa norte peruano, debido 
a factores climáticos ha afectado la producción agrícola, debido a factores 
climáticos ha afectado la producción  agrícola, solo el norte producía 1.200TM 
al año. Se ha visto beneficiado d eparte del estado por asignaciones de 
colmenas alrededor de los últimos años. 
 (R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Lambayeque y Piura. Nohay estadísticas de producción, pero para tener una 
referencia el 2003 se exporto 800 toneladas de miel de ambos departamentos.  
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5. ¿De las tres regiones, Costa, Sierra y Selva, en su criterio cuales es su 
participación en la producción  de nacional de miel de abeja? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Para el año 1996-1997  Zona Norte: 56.68%  Zona centro. 12-15%  Zona Sur: 31.17% 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
El orden de participación es Costa, Selva y Sierra. Costa (norte). 
Selva principalmente nororiental  (San Martin, Cajamarca, Amazonas) y Central 
(Junín, Pasco, Ucayali) en menor proporción Selva sur (Puerto Maldonado, 
Quillabamba). 
 
6.¿Cuanto es la producción estimada de miel de abeja en el Apis para los 
últimos 3años? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
En la década del 90 fue de 1,200TM aproximadamente (sigue igual a la fecha) 
NOTA:  Actualmente se importa miel de abeja para satisfacer  la demanda 
interna del país a partir del 2000.  Se está exportando miel exclusivamente de la costa norte. 
Los precios en la actualidad son:  Al por mayor la miel del norte s/.5 (5 veces más al por menor  = s/.25)  Al por mayor mieles especiales costa central de la sierra y selva s/.8 (4 
veces más al por menor = s/.32) 
 
7. ¿Cuál es el tamaño del mercado (consumo) de la miel en el país (en 
cantidad y valor)? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Aproximadamente el consumo de miel en el país es de 300-400TM. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
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No hay estudios de mercado a nivel nacional. Según un estudio que dirigí hace 
poco en el cual s e muestra un cuadro proyectado de la demanda en Lima 
metropolitana. 
En base a los  supuestos (no indica cuales) expuestos con anterioridad y 
tomando la tasa de crecimiento poblacional de la Provincia de Lima (1.5 % 
anual) para los periodos censales de 1993 y 2007, el cuadro que se muestra a 
continuación resume el cálculo de la demanda, utilizando el parámetro de 
consumo de un pote de 0.25kg por persona al mes, cuyo resultado en 
kilogramos por año se muestra a continuación: 
Cuadro: Proyección de la demanda de miel 
Años Población Demanda 
potencial 
Demanda 
disponible 
Demanda 
Meta 
Kg/año 
2010 7,605,742 5,702,643 5,360,484 1,983,379 1,340,121 
2011 7,719,828 5,788,183 5,440,892 2,013,130 1,360,223 
2012 7,835,626 5,875,005 5,522,505 2,043,327 1,380,626 
2013 7,953,160 5,963,130 5,605,343 2,073,977 1,401,336 
2014 8,073,547 6,052,577 5,689,423 2,105,086 1,422,356 
2015 8,193,544 6,143,366 5,774,764 2,136,663 1,443,691 
2016 8,316,447 6,235,517 5,861,386 2,168,713 1,465,691 
2017 8,441,194 6,329,049 5,949,306 2,201,243 1,487,327 
2018 8,567,812 6,423,986 6,038,546 2,234,262 1,509,636 
2019 8,696,329 6,520,345 6,129,124 2,267,776 1,532,281 
Elaboración: Andrés Laxacondor 
 
Para la proyección de la oferta, se ha considerado la producción anual de miel 
de abejas promedio anual de 3,000 TM, y una tasa de crecimiento del PBI del 
5% anual, cuya proyección seria:  
 
Cuadro: Proyección de la oferta 
Años  Kg/año 
2010 3,000,000 
2011 3,150,000 
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2012 3,307,500 
2013 3,472,875 
2014 3,646,519 
2015 8,020,287 
2016 3,828,845 
2017 4,221,301 
2018 4,432,366 
2019 4,653,985 
Elaboración: Andrés Llaxacondor 
 
8. ¿Cuál es el tamaño  del mercado de exportación  de miel peruana (en 
cantidad y valor)? 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
En este momento la exportación es poca, todos los mercados son potenciales, 
es difícil calcularlo sin datos precisos de poduccion.  Sugiere revisar la web de 
FAOSTAT. 
 
9. De que tamaño es el mercado de América Latina (en cantidad y valor 
monetario)? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Tradicionalmente son países que tienen producción apícola y satisfacen su 
consumo con toda su producción, excepcionalmente, Chile, Argentina, Uruguay 
y Brasil exportan la miel al mundo. El precio promedio mundial de miel oscila 
ente US$2-2.5 (ha subido de US$ 0.8 en la década del 90). 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: Sugiere revisar la web de FAOSTAT  
 
10. ¿Qué país más compra en la región y de otros continentes? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Se tiene que enfocar principalmente a EE.UU ye n Europa, pero actualmente 
nose puede exportar  a este último por existir barreras fitosanitarias y de 
trazabilidad salvo el caso de Suiza. Se puede exportar tanto miel de abeja 
orgánica como miel convencional. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
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En la región latinoamericana  suelen exportar miel, puede haber demandas de 
materiales apícolas. Existen demandas de polen  en Centroamérica (Costa 
Rica, Venezuela). El principal comprador  en America es EE.UU y Canada, en 
Europa, Alemania en Asia, China. 
 
11. ¿Cuánto Ud. Cree que es la magnitud de ventas (en cantidad y valor) 
de miel en los supermercados? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
10 a 12 TM de miel mensuales aproximadamente (Estimado al 70-75% de 
confiabilidad), existe en promedio venden 4TM. 
 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Algunos estudios determinan 5 toneladas mensuales, no es nuestro mercado. 
 
12. ¿Cuál es la marca de miel peruana mejor posicionada en el mercado 
nacional y cuál es la marca líder a nivel mundial? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Recomienda alcanzar un mejor posicionamiento de la marca mediante la 
calidad del producto entregado, con salas de extracción autorizadas y 
trazabilidad. También mediante un análisis físico-químico y organoléptico que 
determine la miel de mayor calidad (el entrevistado no se atreve a decir una 
marca en especial). 
Algunas marcas que diera a conocer fueron:  APIMAS, ene el Perú ( el tiene mayores ventas anuales de miel).  Miel Manuka, Nueva Zelandia y Australia (hasta US$ 60 kg de miel 
fraccionada).  
 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
No hay marcas posicionadas en el mercado peruano. El mercado relaciona 
lugares como marcas de origen, por ejemplo Oxapampa. A nivel mundial no 
hay marcas posicionadas tampoco, los posicionamientos son siempre locales. 
Podrías revisar la historia de Miel Carlota en México o Sue Bee en EE.UU. 
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13. ¿Cuánto es la tasa de rentabilidad anual promedio de los proyectos 
apícolas en el Peru y el resto de países productores? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Por los problemas climáticos que están pasando los parámetros están 
cambiando. Cambian la producción, productividad, costo, inversión.  Margen de utilidad neto era de 20-30%, (actualmente no se alcanza).  Nueva actividad apícola es la polinización que cree, pero es intensivo, 
en el costo de mano de obra, insumos (azúcar, aumento en 100% en los 
últimos años, subió de 14soles a 35soles, además de los costos de 
peajes).  Rentabilidad esperada es de 35% para proyectos apícolas productivos.  La tecnología importada se tiene que adaptar, no aumenta de noche a la 
mañana la rentabilidad. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Si se refiere a la rentabilidad de uan inversión en módulos de producción podría  
ser entre el 45 y 35%, Las rentabilidades varía de acuerdo al enfoque  del 
proyecto, es decir, si es productivo o de comercialización o ambas cosas. 
 
14. ¿Qué recomienda según los indicadores de rentabilidad: comercializar 
en el mercado interno o exportar? 
              (R) Ing. Amadeo Caballero:  
Preferir mercado interno, buscar un canal de comercialización más eficiente, 
son una organización solida, tiendas especializadas (confianza de la calidad del 
producto) se ahorra un 20-35% (los supermercados cobran un 35% sobre el 
valor de compra), es una limitante para incrementar el consumo. 
Además el precio de la miel en el mercado local al por mayor no ha disminuido 
inclusive se ha triplicado su precio en 10años del 2000 al 2010 (de S/.1, 6kg a 
S/.4, 80kg, debido a la que la exportación paga mejores precios). 
Ahora la tendencia es al alza del precio, actualmente ha bajado la producción 
(a caído al 30%) y es por esa razón por la que se está importando. La demanda 
de los equipos ha subido y el numero de colmenas también para la producción 
de miel además del servicio de polinización. 
Recomienda: Después de consolidar el mercado interno exportar. 
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(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Ambos mercados son interesantes, aunque es más sencillo el mercado interno 
porque las exigencias de comercio aun son mínimas. 
 
15. ¿Cuál es la causa para que caiga el precio de la miel y cuales par que 
suba? 
             (R) Ing. Amadeo Caballero:  
Es la baja de producción de miel. 
            (R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
En el mercado local la abundancia o escasez de la producción en la costa 
norte. En el mercado internacional, además del factor productivo, políticas de 
precios acordados por comercializadores. 
16. ¿Para que la miel de abeja sea considerada orgánica, que requisitos 
debe cumplir? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Debe cumplir con los siguientes  requisitos. 
a.- Abejas del medio ambiente (sin inseminación o mejora genética) 
b.- Medio ambiente limpio (flora y agua de metales pesados). 
c.- Alejamiento de los centros pobladores o carreteras de por lo menos 7km. 
d.- Colmenares óptimos libre de componente o insumos para su elaboración 
que no hayan sido químicos. 
Recomienda: VER PAGINA WEB DE APIARIOS: LLONA Y BOJORQUEZ. 
          (R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Los requisitos de la certificación orgánica de miel que pueden variar 
dependiendo de la certificadora, aunque casi todas parten de la norma 
“Infoam” 
 
17. ¿Cómo se mide a cuáles son los parámetros para determinar la 
calidad de la miel? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Alcanzo norma técnica del INDECOPI, que s encuentra en los anexos del 
presente trabajo. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
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Fisico químicos, microbiológicos, organolépticos, inocuidad del producto, 
trazabilidad, principalmente. 
 
18. ¿Usted cree que es necesario el apoyo gubernamental o el sector 
apícola privada podría desarrollar por propia iniciativa? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Cohesión e interacción entre los sectores públicos (Universidades, ministerio 
de agronomía) y privados. El sector privado se va a desarrollar de acuerdo a la 
magnitud de la actividad productiva, la demanda, tratados comerciales (caso 
PROHASS) hacen fuerza y reclaman al sector público, los apicultores trabajan 
solos no existe asamblea general no existe autoridad, no hay una verdadera 
astructuracion, el estado debe convocar para la asociación entres los entes 
privados. 
Recomienda: VER CASO Chileno (Mesa Apícola, proyecto CORFO, 
www.ceaapimaenel, Universidad Mayor de Chile). 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Respuesta corta: Ambos  
 
19. ¿Por qué hasta hoy no se ha formado una asociación nacional de 
apicultores? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Problemas de asociatividad y compromiso, no se integra a todos los 
apicultores, poca representatividad en el contexto agrícola nacional. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
Conflictos internos, conflicto de intereses y redes de contacto insuficientes. 
Pero parece que esto está cambiando, estamos en vías de formar el gremio 
nacional. 
 
20. ¿Según su criterio cual será la variación de los precios 
internacionales de la miel de abeja? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Proyección a mantener en la miel convencional, los precios de “miel orgánica” y 
“fair trade” a subir  ligeramente al corto plazo y al largo plazo  subir aun mas, 
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por factores como el calentamiento global, que cada vez mas promueve 
indirectamente el consumo de productos sanos. 
 
21. ¿Cómo afectaría el al cambio climático a la producción y los precios 
de la miel de abeja? 
(R) Ing. Amadeo Caballero:  
Escasez de miel, además. 
(R ) Lic. Andres Llaxacondor: 
El mayor  trastorno lo ocasionara el deshielo de los Andes (el Ing. Jaime Llosa 
calcula 20años) que sustenta los valles interandinos y costeños. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
162 
 
22. CANTIDAD DE CABUYAS REQUERIDAS 
Se determinó experimentalmente que de cada cabuya se obtienen, en 
promedio, 22 litros de jugo al día. Una vez realizado el orificio, el tiempo de 
exudación de una cabuya es de aproximadamente 1 mes, pero durante los 
primeros 5 días el jugo no tiene la calidad requerida para el proceso. Por lo 
tanto cada cabuya madura producirá durante toda su vida útil 
aproximadamente 500 litros de aguamiel.  
 
Ejemplo de cálculo para el año 2013: 
(719 / 22) =  32.7  33 cabuyas al día  
38 x 5 = 190 cabuyas a la semana 
190 x 5 = 950 cabuyas al mes 
950 x 12 = 11400 cabuyas durante el año 2013 
 
Cuadro N°1 Cantidad de cabuyas requeridas 
 
Años N° de 
cabuyas al 
día 
N° de cabuyas 
a la semana 
N° de cabuyas 
al mes 
N° de 
cabuyas al 
año 
2013 33 163 817 9799 
2014 33 163 817 9799 
2015 33 163 817 9799 
2016 33 163 817 9799 
2017 61 304 1518 18214 
2018 62 311 1555 18664 
2019 64 319 1595 19142 
2020 65 327 1635 19619 
2021 67 334 1672 20069 
2022 68 342 1712 20547 
Fuente: Elaboración propia 
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De acuerdo a la cantidad de plantas de cabuyas necesarias, se prevé la 
siembra de 22591 plantas en un área de 19 ha.cada año, desde el primer año 
de producción, de manera que al cabo del sexto año pueda obtenerse el jugo 
de cabuya por este medio y disminuya el uso de cabuyas silvestres. La planta 
de cabuya demora aproximadamente 5 años en alcanzar la madurez y producir 
la mayor cantidad de aguamiel. 
 
Cuadro N°2Cantidad de cabuyas que se repondrían hasta el año 2022 
 
Años N° de 
cabuyas al 
año 
N° de 
cabuyas 
sembradas 
N° de 
cabuyas 
obtenidas 
N°de 
cabuyas 
cosechadas 
N° de 
cabuyas 
que 
quedarían 
2013 9799 22591 22591   
2014 9799 22591 45182   
2015 9799 22591 67773   
2016 9799 22591 90364   
2017 18214 22591 112955   
2018 18664 22591 135546 22591 3927 
2019 19142 22591 158137 22591 3449 
2020 19619 22591 180728 22591 2972 
2021 20069 22591 203319 22591 2522 
2022 20547 22591 225910 22591 2044 
Fuente: Elaboración propia 
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23. ESPACIAMIENTO DE TERRENO PARA CULTIVO DE LA CABUYA 
AZUL 
En un terreno de esta área se pueden cultivar hasta 1189 plantas de cabuyas.   
 
Fuente: Elaboración propia 
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24. Cantidad de miel que se producirá cada año  
Años 
Toneladas 
de miel de 
cabuya 
Kilogramos de miel 
Al año Al mes Ala 
semana 
Al día 
2013 36.96 36960.0 3080.0 616.0 123.2 
2014 36.96 36960.0 3080.0 616.0 123.2 
2015 36.96 36960.0 3080.0 616.0 123.2 
2016 36.96 36960.0 3080.0 616.0 123.2 
2017 68.7 68700.0 5725.0 1145.0 229.0 
2018 70.4 70400.0 5866.7 1173.3 234.7 
2019 72.2 72200.0 6016.7 1203.3 240.7 
2020 74 74000.0 6166.7 1233.3 246.7 
2021 75.7 75700.0 6308.3 1261.7 252.3 
2022 77.5 77500.0 6458.3 1291.7 258.3 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
Años 
Toneladas 
de miel de 
cabuya 
Litros miel de cabuya 
Al día A la 
semana 
Al mes Al año 
2013 36.96 97.0 485.0 2425.2 29102.4 
2014 36.96 97.0 485.0 2425.2 29102.4 
2015 36.96 97.0 485.0 2425.2 29102.4 
2016 36.96 97.0 485.0 2425.2 29102.4 
2017 68.7 180.3 901.6 4507.9 54094.5 
2018 70.4 184.8 923.9 4619.4 55433.1 
2019 72.2 189.5 947.5 4737.5 56850.4 
2020 74 194.2 971.1 4855.6 58267.7 
2021 75.7 198.7 993.4 4967.2 59606.3 
2022 77.5 203.4 1017.1 5085.3 61023.6 
Fuente: Elaboración propia 
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25. Cantidad de aguamiel que se necesitará para el proceso 
 
Años Toneladas de 
miel de 
cabuya 
Litros aguamiel 
Al año Al mes A la semana Al día 
2013 36.96 215573.1 17964.4 3592.9 718.6 
2014 36.96 215573.1 17964.4 3592.9 718.6 
2015 36.96 215573.1 17964.4 3592.9 718.6 
2016 36.96 215573.1 17964.4 3592.9 718.6 
2017 68.7 400699.9 33391.7 6678.3 1335.7 
2018 70.4 410615.3 34217.9 6843.6 1368.7 
2019 72.2 421114.0 35092.8 7018.6 1403.7 
2020 74 431612.7 35967.7 7193.5 1438.7 
2021 75.7 441528.1 36794.0 7358.8 1471.8 
2022 77.5 452026.8 37668.9 7533.8 1506.8 
Fuente: Elaboración propia 
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26. Cantidad de cabuyas que se requerirá para el proceso 
 
Años 
Toneladas 
de miel de 
cabuya 
N° de cabuyas 
Al día A la 
semana 
Al mes Al año 
2013 36.96 33 163 817 9799 
2014 36.96 33 163 817 9799 
2015 36.96 33 163 817 9799 
2016 36.96 33 163 817 9799 
2017 68.7 61 304 1518 18214 
2018 70.4 62 311 1555 18664 
2019 72.2 64 319 1595 19142 
2020 74 65 327 1635 19619 
2021 75.7 67 334 1672 20069 
2022 77.5 68 342 1712 20547 
Fuente: Elaboración propia 
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27. ANÁLISIS SENSORIAL LLEVADO A CABO CON ALUMNOS DE LA 
E.A.P ING. AGROINDUSTRIAL 
 
- FORMATO LLENADO POR LOS PANELISTAS 
 
 
- RESULTADOS 
 
Prueba Nº:  
Nombre del Juez:  
D.N.I:  
Código de alumno:  
 
PROPIEDADES ESCALA MUESTRA  
1 
MUESTRA  
2 
MUESTRA 
3 
MUESTRA 
4 
Gusto (A) (B) (C)     
Olor  (A) (B) (C)     
Color  
     (A) (B) (C)     
Aroma  
     (A) (B) (C)     
Apariencia 
     (A) (B) (C)     
Viscosidad / Textura 
     (A) (B) (C)     
 
Donde: 
(A)= Muy bueno 
(B)= Bueno 
(C)= No tan bueno 
 
COMENTARIOS: 
 
 
 
Fecha: 
Firma: 
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FOTOGRAFÍAS A LOS PANELISTAS 
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28. CUESTIONARIO REALIZADO POR INTERNET PARA COMPROBAR LA 
ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO 
 
- El modelo de la encuesta es el siguiente: 
Buenos días/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar el 
lanzamiento de un nuevo producto “Miel de cabuya”. Actualmente se están 
llevando a cabo análisis que demuestran que este producto "Miel de cabuya" 
presenta un valor significativo de inulina, con lo que podría considerársele 
como un alimento funcional, apto para el consumo de personas con dietas 
bajas en calorías como diabéticos e hipertensos, ya que tiene un bajo poder 
glicémico. Le agradeceremos brindarnos un minuto de su tiempo y responder 
las siguientes preguntas: 
 
1. ¿Consume usted miel? 
 Si 
 No 
 
2. ¿Cuál es el origen de la miel que más consume? 
 Abeja 
 Maíz 
 Eucalipto 
 Otras (Especifique) 
 Ninguna 
 
3. ¿Al momento de comprar miel, qué es lo primero que toma en cuenta? 
 La marca 
 El sabor 
 El origen de la miel 
 La apariencia (fluidez, presencia de cristalización, etc.) 
 El precio  Otros (Especifique)  
 
4. ¿Qué producto consumiría en lugar de la miel? 
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 Mermelada  Jalea  Panela  Azúcar  Otros (Especifique) 
 
5. ¿A cuál de estos lugares suele acudir para comprar miel?  Supermercados  Tiendas naturistas  Mercados y/o Plazas  Otros (Especifique) 
 
6. ¿Con qué frecuencia compra usted miel? 
 Semanal 
 Quincenal 
 Mensual 
 Cada 3 meses 
 Cada 6 meses 
 Mayor a un año 
 Otros (Especifique) 
 
7. ¿Cuánto suele gastar en promedio al comprar 500 gramos de miel? 
 Menos de S/. 10 
 Entre S/.10 y S/.15 
 Entre S/.15 y S/.20 
 Más de S/.20 
 
8. ¿Estaría dispuesta a probar una nueva miel cuyo origen es la planta 
conocida como Cabuya?  
 Sí 
 No 
 No sabe / no opina 
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9. Si nuestro nuevo producto “Miel de cabuya” estuviera disponible hoy mismo, 
¿qué probabilidades habría de que lo consuma, en lugar de usar los productos 
de la competencia actualmente disponibles? 
  Extremadamente probable  Muy probable  Moderadamente probable  Ligeramente probable  Para nada probable 
 
10. Si nuestro nuevo producto estuviera disponible hoy, ¿qué tan probable es 
que se lo recomiende a otras personas? 
  Extremadamente probable  Muy probable  Moderadamente probable  Ligeramente probable  Para nada probable  
 
11. Por favor, díganos el motivo por el cual usted no compraría el producto 
“Miel de cabuya”  No consumo ninguna miel en general  Por ser un producto nuevo  Porque su origen no es muy conocido  Otro (Especifique): 
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73% 
27% 
¿Consume usted miel? 
Sí No 
- Análisis de resultados del cuestionario 
 
1. ¿Consume usted miel frecuentemente? 
Sí 73 73% 
No 27 27% 
TOTAL 100  100% 
 
 
 
 
2. ¿Cuál es el origen de la miel que más consume? 
Abeja 92 92% 
Maíz 0 0% 
Eucalipto 1 1% 
Ninguna 5 5% 
Otro (Por favor especifique) 2 2% 
TOTAL 100  100% 
 
 
 
92% 
0% 
1% 5% 2% 
¿Cuál es el origen de la miel que más consume? 
Abeja 
Maíz 
Eucalipto 
Ninguna 
Otro (Por favor especifique) 
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Otro (Por favor especifique)  
** Maple  
** Abeja y chancaca  
3. ¿Al momento de comprar miel, qué es lo primero que toma en 
cuenta? 
La marca 3 3% 
El sabor 15 15% 
El origen de la miel (animal o botánica) 24 24% 
La apariencia (fluidez, presencia de cristalización, etc.) 47 47% 
El precio 5 5% 
Otro (Por favor especifique) 6 6% 
TOTAL 100 100% 
 
 
 
Otro (Por favor especifique)   El sabor, la apariencia y el precio   Ninguna   Lugar de procedencia (selva)   Que sea original   A veces te engañan   El color  
 
 
 
 
 
3% 15% 
24% 
47% 
5% 6% 
¿Al momento de comprar miel, qué es lo primero que toma en 
cuenta? La marca 
El sabor 
El origen de la miel (animal o 
botánica) 
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4. ¿Qué producto consumiría en lugar de la miel? 
 
Otro (Por favor especifique)   manjar de leche    edulcorantes  algarrobina  
 
5. ¿A cuál de estos lugares suele acudir para comprar miel? 
Supermercados 26 26% 
Tiendas naturistas 38 38% 
Mercados y/o Plazas 27 27% 
Otro (Por favor especifique) 9 9% 
TOTAL 100 100% 
 
 
Otro (Por favor especifique)    Productores de miel de abeja (sierra)  
 
26% 
38% 
27% 
9% 
¿A cuál de estos lugares suele acudir para comprar miel? 
Supermercados 
Tiendas naturistas 
Mercados y/o Plazas 
Otro (Por favor especifique) 
Mermelada 56 56% 
Jalea 10 10% 
Panela 4 4% 
Azúcar 22 22% 
Otro (Por favor especifique) 8 8% 
TOTAL 100 100% 
56% 
10% 
4% 
22% 
8% 
¿Qué producto consumiría en lugar de la miel? 
Mermelada 
Jalea 
Panela 
Azúcar 
Otro (Por favor especifique) 
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6. ¿Con qué frecuencia compra usted miel? 
Semanal 0 0% 
Quincenal 4 4% 
Mensual 11 11% 
Cada 3 meses 31 31% 
Cada 6 meses 24 24% 
Mayor a un año 26 26% 
Otro (Por favor especifique) 4 4% 
TOTAL 100 100% 
 
 
Otro (Por favor especifique)    cuando se visite el lugar de producción. 
 
7. ¿Cuánto suele gastar en promedio al comprar 500 gramos de miel? 
Menos de S/. 10 22 22% 
Entre S/.10 y S/.15 48 48% 
Entre S/.15 y S/.20 26 26% 
Más de S/.20 4 4% 
TOTAL 100 100% 
 
0% 4% 11% 
31% 24% 
26% 
4% 
¿Con qué frecuencia compra usted miel? 
Semanal 
Quincenal 
Mensual 
Cada 3 meses 
Cada 6 meses 
Mayor a un año 
Otro (Por favor especifique) 
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89% 
3% 8  
¿Estaría dispuesta a probar una nueva miel cuyo origen es la 
planta conocida como Cabuya? 
Sí 
No 
NS/NC 
 
 
8. ¿Estaría dispuesta a probar una nueva miel cuyo origen es la planta 
conocida como Cabuya? 
Sí 89 89% 
No 3 3% 
NS 8 8% 
TOTAL 100 100% 
 
 
9. Si nuestro nuevo producto “Miel de cabuya” estuviera disponible 
hoy mismo, ¿qué probabilidades habría de que lo consuma, en 
lugar de usar los productos de la competencia actualmente 
disponibles? 
Extremadamente probable 1 1% 
Muy probable 34 34% 
Moderadamente probable 39 39% 
Ligeramente probable 23 23% 
Para nada probable 3 3% 
TOTAL 100 100% 
22% 
48% 
26% 
4% 
¿Cuánto suele gastar en promedio al comprar 500 gramos de miel? 
Menos de S/. 10 
Entre S/.10 y S/.15 
Entre S/.15 y S/.20 
Más de S/.20 
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5% 
29% 
45% 
19% 2% 
Si nuestro nuevo producto estuviera disponible hoy, ¿qué tan 
probable sería que se lo recomiende a otras personas? 
Extremadamente probable 
Muy probable 
Moderadamente probable 
Ligeramente probable 
Para nada probable 
 
 
 
 
 
10. Si nuestro nuevo producto estuviera disponible hoy, ¿qué tan 
probable sería que se lo recomiende a otras personas? 
Extremadamente probable 5 5% 
Muy probable 29 29% 
Moderadamente probable 45 45% 
Ligeramente probable 19 19% 
Para nada probable 2 2% 
TOTAL 100 100% 
 
 
 
 
 
1% 
34% 
39% 
23% 
3% 
“i nuestro nuevo produĐto ͞Miel de Đaďuya͟ estuviera disponiďle 
hoy mismo, ¿qué probabilidades habría de que lo consuma, en lugar 
de usar los productos de la competencia actualmente disponibles? 
Extremadamente probable 
Muy probable 
Moderadamente probable 
Ligeramente probable 
Para nada probable 
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11. Por favor, díganos el motivo por el cual usted no compraría el 
producto “Miel de cabuya” 
 
No consumo ninguna miel en general 11 11% 
Por ser un producto nuevo 18 18% 
Porque su origen no es muy conocido 44 44% 
Otro (Por favor especifique) 27 27% 
TOTAL 100 100% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
11% 
18% 
44% 
27% 
Por favor, díganos el motivo por el cual usted no compraría el 
produĐto ͞ Miel de Đaďuya͟ 
No consumo ninguna miel en 
general 
Por ser un producto nuevo 
Porque su origen no es muy 
conocido 
Otro (Por favor especifique) 
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29. FOTOGRAFÍAS DE LA REALIZACIÓN DE LAS CORRIDAS 
EXPERIMENTALES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Determinación de Gradox Brix 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Determinación de humedad 
 
 
Determinación de Humedad 
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Determinación de acidez 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Determinación de cenizas 
 
 
 
 
 
 
 
           Resultado del análisis de azúcares reductores 
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Corrida experimental con 500 mL de aguamiel 
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30. DETERMINACIÓN DE PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS DE LA MIEL 
DE CABUYA PATRÓN 
Fecha: 14 de Octubre del 2012 
 
Producto Miel de Cabuya patrón 
ºBrix 75 
pH 5 
Azúcares 
reductores 
V(ml) gasto: dilución 
 
1:50 
1º 2.2 
2º 1.3 
3º 0.9 
4º 1.0 
Acidez 
V(ml) gasto: 
NaOH 0.1N 
 
1º 0.05 
2º 0.05 
3º 0.05 
Humedad 
1º  4.09% 
2º 4.05% 
 
 
Tipo de cabuya ºBrix PH 
Cabuya Azul 23 7 
Cabuya  Hembra 17 5 
Cabuya  Macho 18.5 5.5 
 
 
 
184 
 
31. COSTOS DE PRODUCCIÓN POR AÑO 
 
 
                                                          
36
 Tiene una duración aproximada de 5 a 6 años 
37
 Consideramos el 1% del total para imprevistos 
Años 
Litros de 
aguamiel 
anual  Aguamiel Clarificante  Metab. Envases Tapas Embalajes 
Costo 
de 
materia 
prima 
total 
2013 211226.8 105613.4 1825.0 304.2 108416.0 27104.0 5646.7 248909.2 
2014 211455.4 105727.7 1827.0 304.5 108416.0 27104.0 5646.7 249025.8 
2015 211455.4 105727.7 1827.0 304.5 108416.0 27104.0 5646.7 249025.8 
2016 211455.4 105727.7 1827.0 304.5 108416.0 27104.0 5646.7 249025.8 
2017 392621.3 196310.6 3392.2 565.4 201520.0 50380.0 10495.8 462664.1 
2018 402336.8 201168.4 3476.2 579.4 206506.7 51626.7 10755.6 474112.8 
2019 412623.8 206311.9 3565.1 594.2 211786.7 52946.7 11030.6 486235.0 
2020 422910.8 211455.4 3653.9 609.0 217066.7 54266.7 11305.6 498357.3 
2021 432626.4 216313.2 3737.9 623.0 222053.3 55513.3 11565.3 509806.0 
2022 442913.4 221456.7 3826.8 637.8 227333.3 56833.3 11840.3 521928.2 
Costo de 
materia 
prima total 
Aceite 
térmico36 
Planilla (+ 
laboratorista) Servicios 
Costo total por 
año 
GASTOS TOTAL 
+IMPREVISTOS37 
(NUEVO TOTAL) 
248909.2 811.8 128520 3961 382202.0 420422.2 
249025.8 
 
128520 3961 381506.8 419657.5 
249025.8 
 
128520 3961 381506.8 419657.5 
249025.8 
 
128520 3961 381506.8 419657.5 
462664.1 811.8 191240 7922.0 662637.9 728901.7 
474112.8 
 
191240 7922.0 673274.8 740602.3 
486235.0 
 
191240 7922.0 685397.0 753936.8 
498357.3 
 
191240 7922.0 697519.3 767271.2 
509806.0 
 
191240 7922.0 708968.0 779864.8 
521928.2 
 
191240 7922.0 721090.2 793199.2 
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